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ABSTRAK 
 
Nama  : Andi Arnisa 
Nim  : 70100113045 
Jurusan : Farmasi 
Judul Skripsi : iPembuatan Serat Makanan Dari Limbah Kulit Pisang (Musa 
paradisiaca Va. Raja) Dengan Menggunakan Berbagai Variasi 
Konsentrasi Asam Asetat 
 
Telah dilakukan penelitian tentang iPembuatan Serat Makanan Dari 
Limbah Kulit Pisang Dengan Menggunakan Berbagai Variasi Konsentrasi Asam 
Asetat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui limbah kulit pisang (Musa 
paadisiaca Var. Raja) dijadikan sebagai serat makanan dan untuk mengetahui 
dikonsentrasi berapakah serat makanan dari limbah kulit pisang yang paling 
berkualitas. Dengan menggunakan parameter yang dianalisis, yaitu rendamen, 
kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan daya serap air. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat 0,8 % 
merupakan konsentrasi yang paling efektif dalam pembuatan serat makanan dari 
limbah kulit pisang (Musa paradisiaca Var. Raja). 
 
Kata kunci: Serat Makanan, Asam Asetat, Musa paradisiaca Var. Raja. 
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ABSTRACK 
 
Name   : Andi Arnisa 
Registration Number : 70100113045 
Departement   : Pharmacy 
The Title of Thesis          :Making Of The Food Fiber From Waste Banana 
Skin (Musa paradisiaca Var. Raja) With Using Variation Acetic Acid 
Concentration 
 
The research has been done about making of the food fiber from waste 
banana skin (Musa paradisiaca Var. Raja) with using variation of acetic acid 
concentration, crude fiber concentration. The aim of this research was to 
determine how concentration of acetic acid can produced the best food fiber. 
Which the parameters analyzed was rendamen, water concentration, ash 
concentration and water absorption. 
The results of this research shown that concentration of acetic acid 0,8% 
was the most qualified concentration in the manufacture of dietary fiber from 
waste banana skin (Musa paradisiaca Var. Raja) .  
 
Keyword: Dietary fiber, Acetic acid, (Musa paradisiaca Var. Raja). 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Balakang Masalah 
Pada dekade terakhir ini telah terungkap oleh para ilmuwan bahwa serat 
yang terdapat pada bahan pangan ternyata mempunyai efek positif bagi sistim 
metabolisme manusia. Awalnya serat dikenal oleh ahli gizi hanya sebagai 
pencahar dan tidak memberi reaksi apapun bagi tubuh. Pandangan akan serat 
mulai berubah, setelah dilaporkan bahwa konsumsi rendah serat menyebabkan 
banyak kasus penyakit kronis seperti jantung koroner, apendikitis, divertikulosis 
dan kanker kolon, serat yang memiliki efek fisiologis tersebut kemudian disebut 
sebagai serat pangan atau dietary fiber. 
Serat makanan (dietary fiber) didefinisikan sebagai bagian dari komponen 
bahan pangan nabati yang tidak dapat dicerna oleh saluran pencernaan manusia. 
Definisi ini diperluas lagi sehingga seluruh polisakarida dan lignin yang tidak 
dapat dicerna oleh saluran pencernaan manusia termasuk ke dalam serat makanan. 
Didasarkan atas fungsinya didalam tanaman, serat makanan dibagi menjadi tiga 
fraksi utama, yaitu : 
1. Polisakarida struktural, terdapat dalam dinding sel dan terdiri dari selulosa dan 
polisakarida non-selulosa (hemiselulosa dan substansi pektat). 
2. Non-polisakarida struktural, sebagian besar terdiri dari lignin. 
3. Polisakarida non-struktural, termasuk gum dan mucilage serta polisakarida 
lainnya seperti karagenan dan agar dari alga dan rumput laut. 
(Apriyantono, et al., 1989) 
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Klasifikasi serat makanan, yaitu  serat yang tidak larut seperti lignin, 
selulosa dan hemiselulosa baik untuk kesehatan usus, memperlancar keluarnya 
feses, mencegah wasir, dan baik untuk mengontrol berat badan sedangkan serat 
yang larut air seperti pektin dan gum baik untuk menurunkan kolesterol (Clara, 
2006). 
Dibandingkan dengan protein, lemak dan karbohidrat selama ini 
pembahasan mengenai serat makanan seringkali terabaikan. Serat termasuk bagian 
dari makanan yang tidak mudah diserap dan sumbangan gizinya dapat diabaikan, 
namun sebenarnya mempunyai fungsi penting yang tidak tergantikan oleh zat 
lainnya (Clara, 2006). 
Pada awalnya serat dipandang sebagai indeks dalam menilai kualitas 
makanan, makin tinggi kandungan serat dalam makanan maka nilai gizi makanan 
tersebut dipandang semakin buruk. Akan tetapi pada dasawarsa terakhir ini, para 
ahli sepakat bahwa serat  merupakan komponen penyusun diet manusia yang 
sangat penting (Hutagalung, 2004). 
Agar jumlah serat yang dikonsumsi tidak kurang, juga tidak berlebihan, 
dianjurkan mengonsumsi makanan yang mengandung serat tinggi secara 
bervariasi, seperti kacang-kacangan, biji-bijian, sayuran dan buah-buahan. 
Konsumsi serat 30-45 gr perhari cukup untuk menjaga kebugaran tubuh (Hazal, 
2016).  
Serat pangan larut diantaranya pektin, gum dan mucilago tidak termasuk 
serta kasar. Umumnya mereka berperan utama dalam menurunkan kolesterol 
darah dan konstipasi (sulit buang air besar) (Prangdimurti, 2007: 
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Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi 
dinding sel tanaman penghasilnya. Pada  dasarnya  komponen-komponen  dinding  
sel  tanaman  terdiri  dari  selulosa,  hemiselulosa,  pektin,  lignin, mucilago  yang  
kesemuanyanya  termasuk  dalam  serat  pangan.  Serat  pangan  terbagi  menjadi  
dua  kelompok, yaitu: Serat pangan larut (soluble dietary fiber), termasuk dalam 
serat ini adalah pektin dan gum yang merupakan bagian  dalam  dari  sel  pangan  
nabati.  Serat  ini  banyak  terdapat  pada buah dan sayur, dan serat tidak larut 
(insoluble dietary fiber),  termasuk dalam serat  ini  adalah  selulosa,  
hemiselulosa    dan  lignin. Di Indonesia itu sendiri terdapat buah-buahan yang 
mengandung banyak serat, diantaranya buah naga, jeruk, jambu, manggis, apel, 
berbagai jenis pisang, pepaya dan belimbing (Santoso, 2011). 
Buah pisang mengandung pektin dalam konsentrasi tinggi. Kandungan 
pektin pada kulit pisang raja berkisar antara 0,9% dari berat kering (Farida, 2012). 
Pisang raja merupakan tumbuhan dengan bentuk hidup termasuk dalam 
famili Musaceae. Spesies pisang ini, pada umumnya, ditemukan didaerah tropis. 
Selain daging buahnya, komponen lain seperti kulitnya dapat dimanfaatkan. Hal 
ini dikarenakan kulit pisang memiliki kandungan nutrisi yang tinggi (Ahwange, 
2009). 
Tanaman pisang (Musa paradisiaca) merupakan tanaman penghasil buah 
yang banyak terdapat di Indonesia. Berdasarkan Data Statistik Departemen 
Pertanian (2008), produksi pisang di Indonesia pada tahun 2006 mencapai 5,03 
juta ton dan volume ekspor mencapai 1,50 juta ton. Oleh karena itu pisang 
ditetapkan sebagai komoditas buah unggulan nasional. Salah satu bagian dari 
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tanaman pisang yang dapat dimanfaatkan adalah kulit pisang. Walaupun sebagai 
limbah buangan, kulit pisang masih mempunyai gizi yang cukup lengkap 
diantaranya memiliki kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan 
beberapa mineral yang diperlukan tubuh (Anhwange, dkk., 2009).  
Kulit pisang raja dipilih karena umumnya sering digunakan dalam industri, 
aroma harum dan rasanya lebih manis dibandingkan dengan jenis pisang lainnya. 
Selain itu, kulit pisang raja masih mempunyai kandungan energi yang tinggi, 
vitamin dan beberapa mineral yang sangat diperlukan tubuh. Berdasarakan 
penelitian Ahwange, dkk, (2009), kulit pisang raja mengandung karbohidrat yang 
tinggi yakni 59,00 % protein 0,90% dan lemak 1,70%. Dengan kandungan gizi 
yang cukup tinggi dimungkinkan diolah menjadi bahan baku pembuatan makanan 
yang disubtitusikan pada tepung terigu sehingga dapat mengurangi jumlah 
pemakaiannya. Kandungan gizi yang cukup lengkap ini dapat dijadikan alternatif 
pemenuhan konsumsi pangan bagi masyarakat utamanya di tingkat rumah tangga, 
selain kaya akan gizi, murah dan bahannya pun mudah didapatkan (Ahwange, 
2009). 
Dari segi agama Islam telah memberikan kepedulian terhadap kesehatan 
umat manusia, sebab pada kenyataanya Islam merupakan agama yang 
memperhatikan dua sisi kebaikan yaitu kebaikan dunia dan akhirat. Jadi, dalam 
hal ini, Islam sebenarnya sangat memperhatikan yang namanya kesehatan. Seperti 
yang dijelaskan dalam Q.S. Asy-Syuara (26) ayat 7 : 
ٍِميِز  كِٖجۡو  سِ ِّلُكِهِمِا هِيفِا ىۡت ثۢو أِۡم  كِِضۡر ۡلۡٱِى ِلإِْاۡو  ز يِۡم لِ  و أ٧ِ 
Terjemahnya : 
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Dan Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya 
Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
baik. (Departemen Agama RI. 2009) 
Dalam kitab Tafsir al-Mishbah (Shihab, 2002), dijelaskan bahwa ayat ini 
membuktikan melalui uraiannya-keniscayaan ke-Esaan Allah SWT. Dimana 
mereka (orang kafir) tidak memperhatikan berbagai macam tumbuh-tumbuhan 
yang beraneka warna, masing-masing mempunyai kekhususan sendiri baik daun, 
bunga dan buahnya. Padahal semuanya tumbuh di tanah yang sejenis dan dialiri 
dengan air yang sama, tetapi menghasilkan buah-buahan yang berlainan bentuk, 
warna dan rasanya. Tidakkah yang demikian itu menunjukkan kekuasaaan dan 
kebijaksanaan Pencipta-Nya (Departemen Agama RI. 2009). Sehingga kita 
sebagai manusia telah diberi akal untuk mengembangkan dan memperluas ilmu 
pengetahuan tersebut khususnya ilmu yang membahas tentang pengobatan yang 
berasal dari tanaman seperti tanaman buah pisang. 
Berdasarkan uraian diatas, peneliti ingin melakukan penelitian pembuatan 
serat makanan dari limbah kulit pisang (Musa paradisiaca Var.raja) dengan 
menggunakan berbagai variasi kosentrasi asam asetat. 
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah kulit pisang (Musa Paradisiaca Var. Raja) dapat dibuat serat 
makanan? 
2. Konsentrasi manakah yang dapat menghasilkan serat makanan yang 
berkualitas? 
3. Bagaimana tinjauan islam terhadap pemanfaatan kulit Pisang Raja (Musa 
paradisiaca Var. Raja) sebagai serat makanan? 
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C.  Definisi Operasional dan Ruang Lingkup 
1. Definisi Operasional 
a. Serat  
 Merupakan bagian bagian yang dapat dimakan dari tanaman atau 
karbohidrat analog yang resisten terhadap pencernaan dan absorpsi pada usus 
halus dengan fermentasi lengkap atau partial pada usus besar. 
b. Serat makanan  
 Merupakan karbohidrat polimer dengan derajat polimerisasi tidak kurang 
dari 3, yang tidak dicerna atau diserap diusus halus. 
c. Asam asetat 
Merupakan senyawa kimia asam organik yang dikenal sebagai pemberi 
rasa asam dan aroma dalam makanan. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Penelitian ini menentukan serat makanan menggunakan variasi 
konsentrasi asam asetat yang hasilnya terbaik.  
D.  Kajian Pustaka 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sapta Raharja, et al. tentang 
”Ekstraksi Dan Analisa Dietary Fiber  Dari Buah Mengkudu (Morinda 
Citrifolia)” Cara pembuatan dietary fiber menggunakan hidrolisis asam dan 
hidrolisis basa dengan konsentrasi masing-masing 0,1%, 0,25%, 0,5% dan 1% 
dengan menggunakan pelarut H2SO4 untuk hidrolisis asam dan NaOH untuk 
hidrolisis basa. Hasil yang didapatkan untuk serat makanan larut pada serat 
mengkudu yaitu hasil  hidrolisis  asam  lebih  tinggi  dari  hasil hidrolisis basa. 
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Hasil  analisa  keragaman  menunjukkan  faktor jenis  pelarut  memberikan  
pengaruh  yang  sangat nyata  terhadap  nilai  serat  makanan  larut.    Faktor 
konsentrasi pelarut yang tersarang pada jenis pelarut tidak  memberikan  pengaruh  
nyata  terhadap  nilai serat makanan larut. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Meng-mei Ma dan Tai-hua 
Mu tentang “Effects of extraction methods and particle size distribution on the 
structural, physicochemical, and functional properties of dietary fiber from 
deoiled cumin”. Cara ekstraksi serat pangan menggunakan Metode Alkali Diatery 
Fiber Ekstraction (ADFE) yaitu menggunakan 1.5 L  NaOH 0.5 M dan diaduk 
pada kecepatan 150 rpm selama 2 jam pada suhu 50
o
C. Di netralisasi dengan HCl 
0.5 M dan disentrifugasi pada  7000 rpm selama 15 menit. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ferawalden Sinaga tentang 
“Studi Pembuatan Serat Makanan Dari Tongkol Jagung”. Cara pembuatan serat 
yaitu serbuk tongkol jagung yang sudah dihaluskan sebanyak 50 gram direndam 
dengan larutan asam asetat, asam klorida dan asam sulfat dengan masing-masing 
konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6% 0,8% dan 1% selama 12 jam. Kemudian disaring 
dan dibilas dengan air mengalir sampai tidak berbau asam. Setelah itu masing-
masing residu hasil saringan dimasukkan dalam beker glass yang berisi air 500 ml 
dan ditambahkan asam asetat 0,5% sampai pH 6. Kemudian dipanaskan pada suhu 
90
o
C selama 45 menit, lalu disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat yang diperoleh 
dikeringkan dalam oven pada suhu 40
o
C selama 6 jam, dihaluskan dengan blender 
dan diayak dengan ukuran mesh 80. Hasil yang diperoleh kemudian dianalisis % 
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Rendamen, % kadar abu, % kadar air, % kadar serat kasar, %daya serap air dan uji 
organoleptik. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Pakaya, Rini et al dengan 
judul penelitian “Pengaruh Penambahan Jantung Pisang Goroho (Musa Sp.)  
Terhadap Kandungan Gizi Dan Organoleptik Abon Ikan Cakalang  (Katsuwonus 
pelamis)” menggunakan  uji  organoleptik, kadar  protein,  kadar  lemak,  kadar 
air dan kadar abu sebagai parameter  yang  akan  diamati. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Saragih, Bernatal dengan 
judul. ”Analisis Mutu Tepung Bonggol Pisang Dari Berbagai Varietas Dan Umur 
Panen Yang Berbeda” menggunakan kadar air (%), kadar abu (%), rendemen (%), 
daya kembang tepung dan daya serap air (%) sebagai parameter yang akan 
diamati. 
Ahriansyah dalam jurnal “Pembuatan Serat Makanan Dari Limbah Kulit 
Kentang (Solanum tuberosum)”. Cara pembuatan serat yaitu serbuk tongkol 
jagung yang sudah dihaluskan sebanyak 50 gram direndam dengan larutan asam 
asetat, asam klorida dan asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi 0,2%, 
0,4%, 0,6% 0,8%  selama 12 jam. Kemudian disaring dan dibilas dengan air 
mengalir sampai tidak berbau asam. Setelah itu masing-masing residu hasil 
saringan dimasukkan dalam beker glass yang berisi air 500 ml dan ditambahkan 
asam asetat 0,5% sampai pH 6. Kemudian dipanaskan pada suhu 90
o
C selama 45 
menit, lalu disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat yang diperoleh dikeringkan 
dalam oven pada suhu 40
o
C selama 6 jam. Hasil yang diperoleh kemudian 
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dianalisis % Rendamen, % kadar abu, % kadar air, % kadar serat kasar, % daya 
serap air dan uji organoleptik. 
Belum ada penelitian sebelumnya tentang Pembuatan serat makanan dari 
limbah kulit pisang raja (Musa paradisiaca Var .Raja) dengan menggunakan 
berbagai variasi konsentrasi asam asetat. 
E. Tujuan dan Manfaat Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan penelitian ini sebagai berikut :  
a. Untuk mengetahui apakah limbah kulit buah pisang raja (Musa paradiasica 
var. Raja) dapat dijadikan serat makanan. 
b. Untuk mengetahui dikonsentrasi berapakah serat makanan dari limbahkulit 
buah pisang raja (Musa paradiasica var. Raja) yang dihasilkan paling 
berkualitas. 
c. Untuk mengetahui tinjauan Islam terhadap pemanfaatan limbah kulit pisang 
raja (Musa paradiasica var. Raja) sebagai tanaman obat. 
2. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat menambah informasi ilmiah, 
pengetahuan serta gambar kepada penulis dan masyarakat tentang pembuatan 
serat makanan dari limbah kulit pisang. 
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BAB II 
TINJAUAN TEORITIS 
A. Uraian Tumbuhan Pisang Raja (Musa paradisiaca Var. Raja) 
1. Klasifikasi 
Klasifikasi Pisang Raja (Musa paradisiaca Var.Raja) menurut Tjitrosoepomo 
(2001) sebagai berikut:  
Kingdom : Plantae  
Phyllum  : Spermatophyta  
Kelas  : Monocotyledonae  
Ordo  : Zingiberales 
Famili  : Musaceae  Gambar 1. Buah Pisang Raja 
Genus  : Musa  
Species  : Musa paradisiaca Var.Raja 
2. Nama Daerah  
Sumatera  : Galuh, puntik, punti, awal pisag  
Nusa tenggara : Biu, pisang, mutu, uki 
Maluku : Uki, kula, uru  
Jawa : Cau, gedang 
Sulawesi : Loka punu, unti  
3. Morfologi 
Pisang Raja merupakan jenis tanaman berbiji, berbatang semu yang dapat 
tumbuh sekitar 2,1 - 2,9 meter, berakar serabut yang tumbuh menuju bawah 
sampai  kedalaman 75 - 150 cm, memiliki batang semu tegak yang berwarna hijau 
hingga merah dan memiliki noda coklat atau hitam pada batangnya. Helaian 
10 
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daunnya berbentuk lanset memanjang yang letaknya tersebar dengan bagian 
bawah daun tampak berlilin. Daun ini diperkuat oleh tangkai daun yang 
panjangnya antara 30 - 40 cm. Memiliki bunga yang bentuknya menyerupai 
jantung, berkelamin satu yaitu berumah satu dalam satu tandan dan berwarna 
merah tua. Buahnya melengkung ke atas, dalam satu kesatuan terdapat 13 - 16 
buah dengan panjang sekitar 16 - 20 cm (Daniells, dkk., 2001). 
4. Kandungan Kimia 
Kulit buah pisang raja mengandung zat seperti protein, karbohidrat, 
kalsium, fosfor, besi, vitamin A, B dan C (Atun, 2007), senyawa golongan 
flavonoid yaitu katekin, gallokatekin dan epikatekin serta senyawa golongan tanin 
(Someya, dkk., 2002).  
5. Kegunaan  
Kulit buah pisang raja digunakan sebagai obat penyakit kuning, antidiare, 
obat gangguan pencernaan (dispepsia) seperti penyakit maag, obat luka, 
menurunkan kolesterol darah, dapat digunakan sebagai tepung untuk olahan 
makanan (Cahyono, 2009), melembabkan kulit, menghilangkan bekas cacar, 
menghaluskan tangan dan kaki, antinyamuk dan menjaga kesehatan retina mata 
dari kerusakan akibat cahaya berlebih (Satuhu, 1996). 
6. Kandungan Gizi  
Pisang adalah buah yang kaya mineral seperti kalium, magnesium, fosfor, 
kalsium dan besi. Bila dibandingkan dengan jenis makanan nabati lain, mineral 
pisang, khususnya besi, hampir seluruhnya dapat diserap oleh tubuh. Kandungan 
vitaminnya sangat tinggi, terutama provitamin A, yaitu betakaroten. Pisang juga 
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mengandung vitamin B, yaitu tiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin B6/ pridoxin 
(Riana, 2000). 
Di Indonesia, komoditas pisang menduduki tempat pertama di antara jenis 
buah-buahan lainnya, baik dari segi luas peranamannya maupun dari segi 
produksinya. Bobot kulit pisang mencapai 40 % dari buahnya. Dengan demikian 
kulit pisang menghasilkan limbah dengan volume yang besar ( Farida, 2012). 
Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup 
banyak jumlahnya, yaitu sekitar 1/3 dari buah pisang yang belum dikupas. 
Menurut data  Badan Statistik (2009) volume produksi pisang di Indonesia tahun 
2007 hingga tahun 2010 berturut-turut sebesar 5.454.226 ton, 5.741.351 ton dan 
6.373.533 ton. Sedangkan sampai saat ini kulit pisang belum dimanfaatkan secara 
nyata, hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai 
makanan ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. Jumlah kulit pisang yang 
cukup banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan apabila bisa 
dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Kulit pisang biasanya hanya langsung 
dibuang dan dibiarkan menjadi sampah sehingga nilai ekonomi kulit pisang sangat 
rendah. Hal tersebut sangat disayangkan karena ternyata kulit pisang masih 
memiliki nutrisi berupa sukrosa, mineral  (Susmiati, 2006). 
Beberapa penelitian yang telah dilakukan kandungan gizi dalam buah 
pisang raja, diantaranya, yaitu : (Riana,2000). 
Tabel 1. Komposisi kimia daging buah pisang raja (Nilai per 100 g) 
Komponen Pisang Raja Nilai 
Air 
67,30 g 
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Energi 
116,00 kkal 
Protein 
0,79 g 
Total lemak 
0,18 g 
Serat 
16,02 % 
Karbohidrat 
31,15 g 
Ampas 
0,58 g 
  
 Menurut hasil penelitian dari Balai Penelitian dan Pengembangan Industri, 
tanaman pisang mengandung berbagai macam senyawa seperti air, gula pereduksi, 
sukrosa, pati, protein kasar, pektin, protopektin, lemak kasar, serat kasar, dan abu. 
Sedangkan didalam kulit pisang terkandung senyawa pektin yang cukup besar. 
Ekstraksi dengan menggunakan asam asetat dapat menarik senyawa-senyawa 
seperti pektin asetat. Kulit pisang dengan menggunakan pelarut asam asetat  
mampu menarik senyawa-senyawa pektin (Berry, 2009). 
Umumnya buah pisang dapat dinikmati dalam keadaan segar atau dalam 
bentuk olahan. Hampir semua bagian dari tanaman pisang dapat dimanfaatkan, 
seperti daun, batang, bonggol pisang, bunga pisang, dan kulit buah pisang 
sekalipun. Begitu banyak makanan tradisional khas daerah yang memerlukan 
pengemasan dengan daun pisang, sehingga begitu besar ketergantungannya pada 
tanaman pisang.  Bagian dari pisang yang selama ini masih jarang dimanfaatkan 
adalah kulit pisang. Melalui cara pengolahan yang cukup sederhana, kulit pisang 
dari jenis pisang raja dan pisang ambon dapat diolah menjadi bahan baku 
minuman anggur (wine). Menurut Lina Susanti (2006), kulit pisang dapat 
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dimanfaatkan untuk pembuatan nata. Hal ini dapat dibuktikan dengan 
penelitiannya tentang perbedaan penggunaan jenis kulit pisang terhadap kualitas 
nata. Hasil analisisnya terbukti bahwa ada perbedaan kualitas yang nyata pada 
nata kulit pisang yang dibuat dari jenis kulit pisang yang berbeda dilihat dari sifat 
organoleptiknya. Selain itu, kulit pisang juga dapat dimanfaatkan dalam 
pembuatan jelly, cuka, dan sebagainya.  
Berdasarkan penelitian Leyla Noviagustin (2008), ternyata kulit pisang 
juga dapat dijadikan tepung. Hal ini dibuktikan dengan penelitiannya tentang 
pemanfaatan limbah kulit pisang sebagai substituen tepung terigu dalam 
pembuatan mie. Hasil analisisnya terbukti bahwa pati limbah kulit pisang dapat 
digunakan sebagai bahan substituen tepung terigu dalam pembuatan mie dengan 
konsentrasi sebesar 20%. 
Buah pisang banyak mengandung karbohidrat baik isinya maupun 
kulitnya. Pisang mempunyai kandungan khrom yang berfungsi dalam 
metabolisme karbohidrat dan lipid. Khrom bersama dengan insulin memudahkan 
masuknya glukosa ke dalam sel-sel. Kekurangan khrom dalam tubuh dapat 
menyebabkan gangguan toleransi glukosa. Umumnya masyarakat hanya memakan 
buahnya saja dan membuang kulit pisang begitu saja. Di dalam kulit pisang 
ternyata memiliki kandungan vitamin C, B, kalsium, protein, dan juga lemak yang 
cukup. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa komposisi kulit pisang banyak 
mengandung air yaitu 68,90 % dan karbohidrat Universitas Sumatera Utara 
sebesar 18,50 %. Karbohidrat atau Hidrat Arang yang dikandung oleh kulit pisang 
adalah amilum. Amilum atau pati ialah jenis polisakarida karbohidrat (karbohidrat 
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kompleks). Amilum (pati) tidak larut dalam air, berwujud bubuk putih, tawar dan 
tidak berbau. Pati merupakan bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk 
menyimpan kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka 
panjang. Hewan dan manusia juga menjadikan pati sebagai sumber energi yang 
penting. Amilum merupakan sumber energi utama bagi orang dewasa di seluruh 
penduduk dunia, terutama di negara berkembang oleh karena di konsumsi sebagai 
bahan makanan pokok. Disamping bahan pangan kaya akan amilum juga 
mengandung protein, vitamin, serat dan beberapa zat gizi penting lainnya (Johari 
dan Rahmawati, 2006). 
B. Serat Makanan 
Dalam ilmu gizi, serat sayuran dan buah  yang kita makan disebut serat 
kasar (crude fiber). selain serat kasar, terdapat juga serat pangan. Serat makanan 
tidak hanya terdapat pada sayur dan buah, tetapi juga ada dalam makanan lain 
misalnya beras, kentang, kacang-kacangan dan umbi-umbian. Serat dalam 
makanan lazim disebut sebagai  dietary fiber sangat baik untuk kesehatan 
manusia. Serat makanan ini semakin mendapat perhatian sejak tahun 1970-an 
yaitu sejak kelompok peneliti  Burkitt  et  al. (1972)  dan Trowel (1972) 
memelopori penelitian serat dengan pendekatan epidemiologi. Hasil penemuannya 
menunjukkan bahwa pada masyarakat dengan  western diet yang umumnya 
rendah serat, banyak ditemukan orang yang mengidap berbagai penyakit seperti 
diverticulitis, kanker kolon, atherosklerosis,  coronary heart disease, diabetes 
mellitus dan appendicitis (Clara, 2006). 
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Serat pangan tidak mengandung zat gizi, akan tetapi memberikan 
keuntungkan bagi kesehatanyaitu mengontrol berat badan atau kegemukan 
(obesitas), menanggulangi penyakit diabetes, mencegah gangguan 
gastrointestinal, kanker kolon (usus besar), serta mengurangi tingkat kolesterol 
darah dan penyakit kardiovaskuler. Serat pangan selain memberikan efek positif 
terhadap kesehatan, juga memberikan efek negatif, sehingga serat pangan tidak 
boleh dikonsumsi secara berlebihan dan sebagai acuan kebutuhan serat yang 
dianjurkan yaitu 30 gram/hari (Santoso, 2011) 
Dugaan bahwa serat (fiber) merupakan senyawa inert secara gizi 
didasarkan atas asumsi bahwa senyawa tersebut tidak dapat dicerna oleh enzim – 
enzim pencernaan. Hasil-hasil penelitian lebih lanjut menunjukkan bahwa ternyata 
senyawa yang tidak dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari selulosa tetapi 
juga lignin, pentosan, hemiselulosa,gum dan senyawa pektin. Oleh karena itu 
akhirnya digunakan istilah serat pangan (dietary fiber), untuk menunjukkan 
bahwa lignin serta karbohidrat lain yang tidak dapat dicerna termasuk kedalamnya 
(Deddy, 2001). 
Serat makanan yang diterjemahkan dari dietary fiber menurut Trowal 
(1972) merupakan bagian dari sela tanaman yang tidak dapat dicernakan oleh 
enzim dalam tubuh kita. Pada tahun 1974 ia mengemukakan bahwa serat makanan 
terdiri dari polisakarida yang terdapat pada dinding sel, lignin, lipid, tumbuhan 
dan zat – zat yang tidak dapat diidentifikasi. Serat makanan terutama terdiri dari 
selulosa. Disamping itu terdapat senyawa – senyawa lain seperti hemiselulosa, 
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pektin, gom tanaman, musilago, lignin dan polisakarida yang tersimpan dalam 
tanaman dan alga (Clara, 2006). 
Sifat fisik serat makanan tergantung baik pada komposisi maupun 
komponen-komponen penyusun serat makanan. Sifat fisik penting pertama adalah 
kelarutan. Ada dua tipe serat makanan yaitu serat larut dalam air dan yang tidak 
larut dalam air. Kelarutan dari gum, pektin, musilase dan kemampuannya 
membentuk larutan dengan viskositas tertentu atau perbedaan kekuatan gel sangat 
dipengaruhi oleh ukuran dan disribusi polimer yang berbeda yang terkandung 
pada setiap sumber serat makanan. Sifat fisik penting yang kedua adalah kapasitas 
mengikat air, yaitu kemampuan serat makanan yang tidak larut dalam air untuk 
mengembang dan menyerap air. Kemampuan ini dipengaruhu oleh partikel dan 
distribusi. Serat makanan ini termasuk golongan karbohidrat yang terdiri dari 
selulosa, hemiselulosa, pektin dan gum. Selulosa dan hemiselulosa terdapat pada 
bekatul atau sekam padi, kacang-kacangan, dan hampir pada semua buah dan 
sayuran (Trowel, 1972) 
Serat adalah  bagian dari tanaman  yang tidak dapat diserap oleh tubuh. 
Namun akhir-akhir ini istilah serat mangalami perkembangan dengan pengertian 
yang lebih tepat sehubungan  dengan  perannya di dalam tubuh. Dalam ilmu gizi, 
pengertiannya dijelaskan sebagai all structural materials of the plant cell taken in 
our diet which are resistant to digestive tract (Speller). Dalam kepustakaan 
terakhir disebut sebagai  unavailable carbohydrates dan bagian tanaman yang 
disebut lignin, yang tidak dapat diserap tubuh sebagai  crude fiber adalah non-
karbohidrat (Clara, 2006) 
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Sedangkan  Meyer  (2004)  mendefinisikan  serat sebagai  bagian  integral  
dari  bahan  pangan  yang dikonsumsi  sehari-hari  dengan  sumber  utama  dari 
tanaman, sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, kacang-kacangan (Santoso, 2011). 
Luciana B Sutanto berpendapat serat adalah bahan makanan nabati yang 
tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dalam tubuh. Sayuran dan buah adalah 
bahan makanan yang banyak mengandung serat alias dietary fiber. Serat makanan 
(dietary fiber) adalah komponen dalam tanaman yang tidak tercerna secara enzi-
matik menjadi bagian – bagian yang dapat diserap oleh saluran pencernaan. Serat 
secara alami terdapat dalam tanaman. Serat terdiri atas berbagai substansi yang 
kebanyakan diantaranya adalah karbohidrat kompleks. Beberapa karbohidrat tidak 
dapat di hidrolisa oleh enzim-enzim pencernaan pada manusia. Sisa yang tidak 
dicerna ini di kenal dengan diet serat kasar yang kemudian melewati saluran 
pencernaan dan di buang dalam feses. Serat makanan ini terdiri dari dinding sel 
tanaman yang sebagian mengandung 3 macam polisakarida dan juga mengandung 
zat yang bukan karbohidrat (Susmiati, 2006).  
Serat  yang berasal dari makanan sesampainya disaluran pencernaan akan 
mengikat asam empedu yang sampai kesana, sebelum menjalankan tugasnya 
membantu penyerapan lemak, asam empedu sudah terikat oleh serat yang 
kemudian bersama dengan serat yang kemudian bersama dengan serat dikeluarkan 
dari tubuh dalam bentuk kotoran. Untuk menggantikan asam empedu yang hilang 
tersebut, kolestrerol dalm tubuh akan dirombak sehingga makin banyak serat 
makin asam empedu yang dibuang, berarti semakin banyak asam empedu yang 
dibuang, berarti semakin banyak kolestrerol yang dikeluarkan dalam tubuh, 
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dengan demikian kadar kolesterol dalam tubuh akan menurun. Lemak dan sterol-
sterol lain juga akan lebih banyak dikeluarkan dalam tubuh. Salah satu bukti 
paling jelas manfaat serat dalam makanan adalh pada penanganan konstipasi 
(sembelit). Serat mencegh dan mengurangi konstipasi karena dapat menyerap air 
ketika melewati saluran pencernaan sehingga meningkatkan ukuran feses. Akan 
tetapi jika asupan air rendah serat justru akan memperparah konstipasi atau dapat 
menyebabkam gangguan pada usus besar. Tambahan dua gelas air dari enam gelas 
air per hari diperlukan untuk mengimbangi peningkatan serat (Siagian, 2003). 
Serat pangan larut dalam air hangat atau panas serta dapat terendapkan 
oleh air yang telah dicampur dengan empat bagian etanol. Gum, pektin, dan 
sebagian hemiselulosa larut yang terdapat dalm dinding sel tanaman merupakan 
suber serat larut. Serat panga yang tidak larut dalam air pana maupun dingin 
sumbernya terdiri dari selulosa, lignin, sebagian besar hemiselulosa, sejumlah 
kecil kutin, lilin tanaman dan kadang – kadang senyawapektat yang tidak dapt 
larut. Serat  pangan tidak larut merupakankelompok terbesar dari serat pangan 
total dalam makanan, sedangkan serat larut hanya menempati jumlah sepertiganya 
(Deddy, 2001) 
Gordon (1989) menyatakan bahwa serat pangan total mengandung gula-
gula dan asam –asam gula sebagai bahan pembangun utama serta grup fungsional 
yang dapat mengikat dan terikat atau bereaksi satu sama lain atau dengan 
komponen lain. Gula – gula yang membentuk serat pangan total adalah glukosa, 
galaktosa, silosa, ,annosa, arabinosa, rhamnosa dan fukosa, sedangkan asam-asam 
gulanya adalah asam mannunorat, galakturonat, glukuronat, guluronat, dan 4-O 
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metilglukuronat. Gru fungsional serat pangan total adalah hidrogen, hidroksil, 
karbonil, sulfat dan metil. Semua komponen serat pangan total memberikan 
karakteristik funsional pada serat yang meliputi kemampuan daya ikat air, 
kapasitas untuk mengembang, meningkatkan densitas kamba, membentuk gel 
dengan viskositas yang berbeda-beda, mengadsorbsi minyak/lemak, pertukaran 
kation, serta memberikan warna  dan flavor (Deddy, 2001).    
Definisi terbaru diusulkan oleh Komite Codex Nutrisi dan Makanan untuk 
Penggunaan Diet Khusus (2009) adalah sebagai berikut: “Serat pangan                       
adalah polimers karbohidrat dari bahan baku pangan dengan perawatan fisiologis 
atau kimia dan telah terbukti memiliki efek fisiologis (Hazal, 2016).  
Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi 
dinding sel tanaman penghasilnya. Pada  dasarnya  komponen-komponen  dinding  
sel  tanaman  terdiri  dari  selulosa,  hemiselulosa,  pektin,  lignin, mucilago  yang  
kesemuanyanya  termasuk  dalam  serat  pangan.  Serat  pangan  terbagi  menjadi  
dua  kelompok, yaitu : Serat pangan larut (soluble dietary fiber), termasuk dalam 
serat ini adalah pektin dan gum yang merupakan bagian  dalam  dari  sel  pangan  
nabati.  Serat  ini  banyak  terdapat  pada  buah  dan  sayur,  dan  serat  tidak  larut 
(insoluble  dietary    fiber),  termasuk  dalam  serat  ini  adalah  selulosa,  
hemiselulosa  dan  lignin,  yang  banyak ditemukan pada seralia, kacang-kacangan 
dan sayuran. (Santoso, 2011). 
Serat  pangan  memiliki  berbagai  macam manfaat  untuk  kesehatan,  
meliputi melancarkan  pencernaan  dan  mencegah kanker  kolon,  menurunkan  
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kadar  glukosa darah, berfungsi sebagai prebiotik, mengontrol kegemukan  dan  
obesitas  serta  mengurangi kadar kolesterol dalam darah (Fairudz, 2015). 
Serat larut adalah  jenis  serat  yang  dapat  larut  dalam  air, sehingga  
dapat  melewati  usus  halus  dengan mudah  dan  difermentasi  di  mikroflora  
usus besar.  Sedangkan,  serat tidak larut adalah jenis serat yang tidak dapat larut 
dalam air.  Jenis  serat  ini  tidak  dapat  membentuk  gel ketika  melewati  usus  
halus  dan  sangat  sulit difermentasi  oleh  mikroflora  usus  besar manusia 
(Fairudz. 2015). 
Ada berbagai komponen kimiawi dari sifat-sifat fisik spesifik yang 
ditemukan dalam serat makanan, dan hal ini akan mempengaruhi kondisinya 
didalam usus. Menurut Mendeloff (1975), meskipun proses pengunyahan sayuran 
dan buah di dalam mulut dapat menstimulir kerja maksimal dari bagian pharynx, 
namun saat terjadi proses penelanan (swallowing) seratnya belum mengalami 
perubahan. Demikian juga pada bread-cereals tidak berbeda nyata dengan yang 
ada pada white-bread. Didalam lambung, kelompok sayuran berserat tinggi, bila 
dimakan mentah akan lama berada di lambung dibandingkan dengan yang sudah 
dimasak sedangkan kelompok kacang-kacangan yang beserat tinggi membutuhkan 
waktu penggosongan lebih lama dibandingkan dengan jenis makanan lainnya, 
karena lebih banyak mengandung lemak (Clara, 2006). 
Serat  makanan  mempunyai  daya  serap air  yang  tinggi.  Adanya  serat  
makanan  dalam feses  menyebabkan  feses  dapat  menyerap  air yang  banyak  
sehingga  volumenya  menjadi besar  dan  teksturnya  menjadi  lunak.  Adanya 
22 
 
 
volume  feses  yang  besar  akan  mempercepat konstraksi  usus  untuk  lebih  
cepat  buang  air sehingga waktu transit makanan lebih cepat (Fairudz, 2015). 
Serat  pangan  dapat  mereduksi  difusi glukosa darah, mengurangi 
pemecahan glukosa yang dilakukan oleh alfa-amilase, perpanjangan waktu  
absorbsi  karbohidrat  sehingga mengurangi  peningkatan  kadar  glukosa 
postprandial  dan  peningkatan  sensitivitas insulin  dengan  peningkatan  ekspresi    
Glucose Transporter  Type  4  (GLUT-4)  yang  diduga terutama  dilakukan  oleh  
jenis  serat  pangan yang  tidak larut (Fairudz, 2015). 
Serat  pangan  terbukti  dapat menurunkan  level  HbA1C  pada  penderita  
DM tipe  2  yang  diberi  intervensi  serat  >50  gr/hari. Pada  keterkaitannya  
dengan  level kolesterol, serat larut air dapat menjerat lemak di dalam usus halus, 
dengan begitu serat dapat menurunkan  tingkat  kolesterol  dalam  darah sampai  
5%  atau  lebih.  Dalam  saluran pencernaan  serat  dapat  mengikat  garam 
empedu  (produk  akhir  kolesterol)  kemudian dikeluarkan  bersamaan  dengan  
feses.  Dengan demikian,  serat  pangan  mampu  mengurangi kadar  kolesterol  
dalam  plasma  darah (Fairudz, 2015). 
Hampir semua fungsi metabolisme serat makanan berkaitan dengan 
dengan kolon. Flora bakteri bekerja aktif didalam kolon. Setelah mencapai kolon. 
Flora bakteri bekerja aktif didalam kolon. Setelah mencapai kolon, serat relative 
tidak ada perubahan saat dilambung dan usus halus. Metabolisme bakteri ini 
menyebabkan pemecahan serat makanan di dalam kolon. Lebih kurang separuh 
dari serat makanan (terutama yang termasuk unavailable carbohydrate) dalam 
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western diet akan diurai oleh kerja enzim dan bakteri usus menjadi produk-produk 
sebagai berikut : (Clara, 2006) 
a. Dirombak menjadi : 
1. 50% serat tidak tercerna (undigested cellulosa). 
2. 50% asam lemak berantai pendek. 
b. Dipergunakan oleh tubuh: 
1. Sedikit fraksi air akan diserap oleh bakteri usus atau diserap oleh bakteri 
usus atau diserap oleh serat melalui hydrophobic binding. 
2. Asam empedu deoksikolat (deoxy cholic acid), asam litokolat diserap 
untuk membentuk koloni bakteri. Kedua asam empedu ini bersifat 
kokarsinogen atau membantu mempercepat pertumbuhan karsinoma. 
Stalder (1984) membuktikan korelasi positif antara kadar asam empedu 
dengan insiden kanker kolon. 
3. Asam lemak volatile merupakan anion utama didalm feses, kemurnian 
lemak larut air mempunyai efek osmotik dan efek pencahar untuk 
peristaltik. 
4. Hydrogen dan CO2, gas metana yang meningkatkan flatulens, sebagai 
hydrogen bebas melalui nafas. 
5. Meningkatkan kandungan dan berat/ volume feses. 
Jenis- Jenis Serat Larut dapat dijelaskan sebagai berikut: (Zaimah, 2009). 
1. Pektin  
Pektin adalah suatu kelompok dari komponen yang mengandung pektin yang 
terdiri dari pectin, pectic acid dan pectinic acid. Merupakan dietary fiber sekaligus 
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functional fiber. Adalah kelompok polisakarida yang unsur utamanya asam D-
galakturonat dengan ikatan 1,4 yang terdapat pada rantai utama sedangkan pada 
rantai cabang terdapat ramnosa, arabinosa, xylosa, fruktosa dan galaktosa. Pektin 
membentuk sebagian dinding utama sel tumbuhan dan sebagian lamella bagian 
tengah. Merupakan serat larut air yang membentuk gel dan hampir seluruhnya 
dapat dimetabolisir oleh  bakteri kolon (Zaimah, 2009). 
Istilah pektin berasal dari bahasa Yunani yang berarti mengental atau menjadi 
padat. Kelompok senyawa pektin secara umum disebut substansi pektat yang 
terdiri atas protopektin, as am pektinat, dan asam pektat.  American Chemical 
Society pada tahun 1944 telah menetapkan istilah baku untuk menyeragamkan 
nama-nama pektin yang hingga kini masih dipakai (Nussinovitch 1997), yaitu 
substansi pektat merupakan kelompok zat turunan karbohidrat kompleks 
berbentuk koloid yang dihasilkan dari tumbuh-tumbuhan dan sebagian besar 
mengandung asam anhidrogalakturonat dalam suatu kombinasi turunannya 
menyerupai rantai. Gugus karboksil asam-asam poligalakturonat dapat 
teresterifikasi sebagian dengan gugus metil dan sebagian atau seluruhnya dapat 
dinetralkan oleh satu atau lebih jenis basa. Protopektin adalah zat pektat yang 
tidak larut dalam air dan jika dihidrolisis menghasilkan asam pektinat atau pektin. 
Asam pektinat adalah istilah yang digunakan bagi asam poligalakturonat yang 
mengandung gugus metil ester dalam jumlah yang cukup banyak. Asam pektinat 
dalam keadaan yang sesuai mampu membentuk gel dengan ion-ion logam. Pektin 
adalah istilah yang digunakan untuk asam-asam pektinat yang dapat larut dalam 
air dengan kandungan metil ester dan derajat netralisasi beragam dan dapat 
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membentuk gel dengan asam dan gula pada kondisi yang sesuai. Asam pektat 
adalah zat pektat yang seluruhnya tersusun dari asam poligalakturonat yang bebas 
dari gugus metil ester (Zaimah, 2009). 
 Stabil pada pH rendah oleh karena itu dapat dijumpai pada makanan yang 
asam. Bahan makanan yang mengandung banyak pektin adalah apel, strawberi 
dan jeruk. Saat ini pektin dapat diekstraksi dari jeruk atau apel dan dipakai 
sebagai bahan tambahan makanan disamping dipakai untuk membentuk jel pada 
pembuatan jelli dan selai. Pektin juga ditambahkan pada beberapa makanan 
enteral sebagai sumber serat (Zaimah, 2009). 
2. Gum  
Gum adalah salah satu kelompok senyawa yang dapat disebut sebagai 
hidrokoloid. Gum terdiri dari berbagai jenis gula dan derivatnya. Jenis gula yang 
paling utama adalah  galaktosa, asam glukoronat, asam uronat, arabinosa, ramnosa 
dan manosa. Di usus besar difermentasi dengan sangat baik oleh bakteri usus. 
Gum arabikum merupakan hidrokoloid tumbuhan yang paling sering digunakan 
sebagai bahan tambahan makanan. Gum sangat dikenal karena mudah larut, pH 
stabil dan sifat khasnya pada pembentukan gel. Gum ditemukan dalam bahan 
makanan seperti oat, barley dan tumbuhan polong (Zaimah, 2009). 
3. Β-glukan  
Β-glukan adalah polimer glukosa yang mempunyai ikatan campuran antara 
ikatan β1,4 D-glukosa dengan ikatan β1,3 D-glukosa. Setiap 2 atau 3 unit 
kelompok β1,4 D-glukosa dipisahkan oleh 1 unit kelompok ikatan β1,3 D-
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glukosa. β-glukan ini sangat baik difermentasi oleh bakteri di dalam usus besar. 
Saat ini ekstraksi β-glukan dipakai sebagai functional fiber.(Zaimah, 2009). 
B-Glukan,  salah  satu  jenis  serat  larut  air yang  banyak  ditemukan  
pada  oat,  telah mendapat banyak perhatian karena potensinya dalam  mengurangi  
level  kolesterol.  Viskositas usus halus  yang  lebih  besar  dan  kecendrungan 
absorbsi  asam  empedu  yang  lebih  menurun adalah  salah  satu  mekanisme  
yang  diduga terjadi pada konsumsi B-glukan (Fairudz, 2015). 
4. Fructans – Inulin, Oligofruktosa dan fruktooligosakarida  
Fruktans termasuk ke dalamnya inulin, oligofruktosa dan 
fruktooligosakarida mengandung rantai fuktosa dengan panjang yang bervariasi. 
Inulin terdiri dari 2 – 60 unit fruktosa. Oligofruktosa berasal dari hidrolisis parsial 
inulin dan biasanya mengandung 2 – 8 unit fruktosa. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa konsumsi fruktooligosakarida dapat merangsang 
pertumbuhan bifidobakteria yang bekerja sebagai prebiotik (Zaimah, 2009). 
Jenis  serat  lain  yang  berpotensi  untuk mengurangi  kadar  kolesterol  
adalah  inulin. Inulin  memiliki  beberapa  mekanisme  untuk menurunkan  kadar  
kolesterol.  Mekanisme pertama  adalah  dengan  menghambat emulsifikasi  lemak  
dan  kolesterol  oleh  garam empedu (Fairudz, 2015).  
Kedua,  melalui  pembentukan  asam lemak  rantai  pendek.  Asam-asam  
lemak  rantai pendek  (SCFA)  memiliki  kemampuan  dalam menghambat  
sintesis  kolesterol  dan menurunkan  sekresi  trigliserol,  sehingga pembentukan 
asam-asam lemak rantai pendek tersebut  berpotensi  dapat  menurunkan kapasitas  
kolesterol (Fairudz, 2015). 
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Proses  regulasi  lipid oleh  SCFA  dapat  dijelaskan  sebagai  berikut: 
propionate  menginhibisi  HMG-KoA  reduktase yang  merupakan  katalis  
pembentukan mevalonic  acid  dan  dari  β-hydroxy β-methyl glutaril  coA.  
Mevalonic  acid  adalah  precursor pembentukan  kolesterol.  Adanya  inhibisi 
mevalonic  acid  akan  menginhibisi  sintesis kolesterol (Fairudz, 2015). 
Produk  hasil fermentasi  serat  pangan  oleh  bakteri  usus, yaitu  Short  
Chain  Fatty  Acids  (SCFA)  atau disebut  juga  asam  lemak  rantai  pendek  
jugamemiliki  pengaruh  terhadap  penurunan kolesterol, yaitu dari pembentukan 
propionate, yang  dapat  menginhibisi  enzim  HMG-koA reduktase,  sehingga  
menghambat  sintesis kolesterol (Fairudz, 2015). 
Jenis-jenis serat tidak larut air : 
1. Selulosa 
 Selulosa adalah zat penyusun tanaman yang jumlahnya banyak, sebagai 
material struktur dinding sel semua. Selulosa mempunyai bobot molekul tinggi 
dan terdapat dalam jaringan tanaman pada dinding sel sebagai mikrofibril. 
Kandungan selulosa pada dinding seltanaman tingkat tinggi sekitar 35-50% dari 
berat kering tanaman.Selulosa dicerna dalam tubuh ternak dalam saluran 
pencernaan oleh selulase hasil jasad renik dan menghasilkan selubiosa, yang 
kemudian dihidrolisis lebih lanjut untuk menghasilkan glukosa. Hasil pencernaan 
oleh jasad renik terhadap selulosa adalah asam-asam lemak terbang (VFA) yang 
terdiri dari campuran asam asetat, asam propionat dan asam butirat, dan sebagai 
hasil sampingan adalah gas metan dan CO2 (Tillman et al., 1989). 
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 Sellulosa merupakan komponen utama dinding sel. Bahan ini adalah 
polimer linier unit glukosa dengan ikatan β 1,4. Susunan yang terdiri dari ikatan β 
tersebut membentuk ikatan hidrogen inter dan intra molekul yang kuat, sehingga 
menjadikannya tidak dapat larut dalam air. Sellulosa ditemukan pada dinding 
parenkimal tumbuhan, kurang lebih 30% dari berat keringnya. Saat ini sudah 
dapat dimodifikasi secara kimiawi menjadi lebih larut dan digunakan sebagai 
bahan tambahan makanan, seperti karboksimetilsellulosa, metilsellulosa dan 
hidroksipropilmetilsellulosa. Degradasinya oleh bakteri usus bervariasi tetapi 
secara umum tidak dapat difermentasi dengan baik. Bahan makanan yang kaya 
sellulosa contohnya bekatul, biji-bijian, kacang- kacangan, sayuran dari keluarga 
kol dan apel. Sellulosa dalam bentuk bubuk biasa ditambahkan pada makanan 
yang dipakai untuk pembuatan roti, kue dan produk daging beku seperti nugget 
ayam dan juga pada jus campuran beberapa jenis buah (Zaimah, 2009). 
2. Hemiselulosa 
Hemiselulosa adalah polisakarida pada dinding sel tanaman yang larut 
dalam alkali dan menyatu dengan selulosa. Hemiselulosa terdiri atas unit D-
glukosa, Dgalaktosa, D-manosa, D-xylosa, dan L-arabinosa yang terbentuk 
bersamaan dalam kombinasi dan ikatan glikosilik yang bermacam-macam. 
Hemiselulosa terdapat bersama-sama dengan selulosa dalam struktur daun dan 
kayu dari semua bagian tanaman dan juga dalam biji tanaman tertentu. 
Hemiselulosa yang terhidrolisis akan menghasilkan heksosa, pentosa dan asam 
uronat. Hemiselulosa dihidrolisa oleh jasad renik dalam saluran pencernaan 
dengan enzim hemiselulase, hasil akhir fermentasinya adalah VFA. Jumlah 
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hemiselulosa biasanya antara 15-30% dari berat kering bahan lignoselulosa. 
Hemiselulosa mengikat lembaran serat selulosa membentuk mikrofibril yang 
meningkatkan stabilitas dinding sel. Hemiselulosa juga berikatan silang dengan 
lignin membentuk jaringan kompleks dan memberikan struktur yang kuat 
(Suparjo et al., 2008). 
Hemisellulosa Adalah kelompok heterogen dari senyawa-senyawa yang 
mengandung sejumlah gula pada rantai utama dan cabangnya. Gula inilah yang 
menentukan klassifikasi hemisellulosa, terdiri dari xilosa, manosa dan galaktosa 
pada rantai utama sedangkan pada rantai cabang ditemukan arabinosa, asam 
glukoronat dan galaktosa. Jenis gula yang terdapat pada rantai cabang 
memberikan karakteristik penting bagi hemisellulosa. Hemisellulosa yang 
mempunyai molekul asam pada rantai cabangnya akan sedikit bermuatan listrik 
dan larut di dalam air, sedangkan hemisellulosa lainnya tidak larut. Hal ini juga 
mempengaruhi fermentabilitas bakteri usus terhadap hemisellulosa. Bahan 
makanan yang tinggi kadar hemisellulosanya adalah bekatul dan biji-bijian utuh 
(Zaimah, 2009). 
3. Lignin 
Lignin merupakan komponen yang tidak memiliki hasil akhir dari proses 
pencernaan dan keberadaannya dapat menghambat proses pencernaan pada 
ternak.Pada tanaman kandungan lignin akan bertambah seiring bertambahnya 
umur tanaman dan mencapai level tertinggi pada saat tanaman sudah dewasa 
(Tillman et.al., 1989). Lignin merupakan komponen dinding sel yang sulit dicerna 
oleh bakteri, sehingga dengan kadar lignin yang lebih rendah bakteri akan lebih 
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mudah mendegradasi zat-zat makanan yang terdapat dalam isi sel (McDonald et 
al., 1988). Lignin adalah gabungan beberapa senyawa yang hubungannya erat satu 
sama lain, mengandung karbon, hidrogen dan oksigen, namun proporsi karbonnya 
lebih tinggi dibanding senyawa karbohidrat. Lignin sangat tahan terhadap 
degradasi kimia, termasuk degradasi enzimatik (Tillman et al., 1989). Struktur  
Lignin sering digolongkan sebagai karbohidrat karena hubungannya dengan 
selulosa dan hemiselulosa dalam menyusun dinding sel, namun lignin bukan 
karbohidrat. Hal ini ditunjukkan oleh proporsi karbon yang lebih tinggi pada 
lignin (Suparjo et al., 2008). 
Lignin Adalah komponen non karbohidrat utama dari serat. Merupakan 
polimer 3 dimensi yang terdiri dari unit-unit fenol dengan ikatan intra molekuler 
yang kuat. Lignin biasanya tidak termasuk dalam komponen penting makanan 
manusia, karena umumnya berhubungan dengan jaringan-jaringan keras dan 
berkayu yang membentuk komponen struktural tumbuhan. Lignin tidak larut air 
dan tidak difermentasi oleh bakteri usus. Kandungan lignin yang tinggi ditemukan 
pada wortel, gandum dan buah yang bijinya dapat dimakan seperti arbei (Zaimah, 
2009). 
Tabel 2. Perbedaan Serat Larut dan Serat Tidak Larut 
Larut air (SDF) Tidak larut air (IDF) 
Pektin, gum, dan mucilage 
Selulosa,  hemiselulosa  dan  lignin 
(penyusun dinding sel tanaman) 
Tidak termasuk serat kasar Termasuk serat kasar 
Berperan  utama  dalam  menurunkan 
kolesterol  darah  dan  konstipasi  
(sulit buang air besar) 
Kontribusi terhadap volume feses dan 
konstipasi dan hemoroid (wasir) 
31 
 
 
Umumnya dapat difermentasi oleh 
bakteri usus 
Umumnya  tidak  dapat  difermentasi 
oleh bakteri usus 
Sumber:  buah,  sayur,  oat  bran,  
barley, flaxseed,  psyllium,  kacang-
kacangan, susu kedelai dan produk 
kedelai 
Sumber:  wheat  bran,  corn  bran,  rice 
bran,  kulit buah dan sayur, biji-bijian. 
Komponen serat pangan terdapat pada Tabel 3 , yaitu : ( Deddy, 2001) 
Tabel 3. Komponen serat pangan dalam berbagai bahan pangan 
Jenis Bahan Pangan Jenis Jaringan Komponen Serat Pangan 
Yang Terkandung 
Buah-buahan dan sayuran 
Terutama jaringan 
parenkhim 
Selulosa, substansi 
pektat, hemiselulosa dan 
jenis glikoprotein 
Jaringan terlignifikasi Selulosa, lignin, 
hemiselulosa dan 
jenisglikoprotein 
 
Serealia dan hasil 
olahannya 
 
Jaringan parenkhim Hemiselulosa, selulosa, 
ester-ester fenolik dan 
glikoprotein 
Jaringan terniglifikasi Hemiselulosa, selulosa, 
lignin. Ester-ester fenolik 
dan glikoprotein 
Biji-bijian selain serealia Jaringan parenkhim Selulosa, hemiselulosa, 
substansi pekat dan 
glikoprotein 
Jaringan dengan 
penebalan dinding  
endosperma 
Galaktomanan, sejumlah 
selulosa, substansi pekat 
dan glikoprotein 
Aditif pangan  Gum guar, gum arabik, 
gum alginat, karagenan, 
gum xanthan, selulosa 
temodifikasi, dan pati 
termodifikasi 
 
Manfaat serat pangan untuk kesehatan yaitu (Olwin,2005) : 
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1. Mengontrol berat badan atau kegemukan 
Serat larut air (soluble fiber), seperti pektin serta beberapa hemiselulosa 
mempunyai kemampuan menahan air dan dapat membentuk cairan kental dalm 
saluran pencernaan. Sehingga makanan kaya akan serat, waktu dicerna lebih lama 
dalm lambung, kemudian serat akan menarik air dan memberi rasa kenyang lebi 
lama sehinnga mencegah untuk mengkonsumsi makanan lebih banyak. Makanan 
dengan kandungan serat kasar yang tinggi juga dilaporkan dapat mengurangi berat 
badan. Serat makanan akan tinggal dalam saluran pencernaan dalam waktu relatif 
singkat sehingga absorpsi zat makanan berkurang. Selain itu, makanan yang 
mengandung serat yang relatif tinggi akan memberikan rasa kenyang karena 
komposisi karbohidrat komplek bersifat menghentikan nafsu makan sehingga 
mengakibatkan turunnya konsumsi makanan. Makanan dengan kandungan serat 
kasar relatif tinggi biasanya mengandung kalori rendah, kadar gula dan lemak 
rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas dan penyakit 
jantung (Susmiati, 2006). 
2. Penanggulangan penyakit diabetes 
Diabetes melitus adalah suatu kondisi di mana kadar gula dalam darah 
lebih tinggi dari normal (normal: 60 mg/dl sampai 145 mg/dl). Mekanisme serat 
yang tinggi dapat memperbaiki kadar gula darah yaitu berhubungan dengan 
kecepatan penyerapan makanan (karbohidrat) masuk ke dalam aliran darah yang 
di kenal dengan Glycaemic Index (GI). GI ini mempunyai angka dari 0 – 100. 
Makanan yang cepat di rombak dan cepat di serap masuk ke aliran darah 
mempunyai angka GI yang tinggi sehingga dapat meningkatkan kadar gula darah. 
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Sebaliknya, makanan yang lambat di rombak dan lambat di serap masuk ke aliran 
darah mempunyai angka GI yang rendah sehingga dapat menurunkan kadar gula 
darah (Susmiati, 2006). 
Berbagai penelitian sampai dengan tahun 2002, telah menunjukkan bahwa 
serat dapat memperbaiki respon glukosa darah dan indek insulin. Serat kasar 
(viscous fiber) menghambat lewatnya glukosa melalui dinding saluran pencernaan 
menuju pem-buluh darah. Para ahli percaya bahwa perbaikan yang berarti pada 
pengendalian kadar gula darah hanya dapat dicapai dengan pemberian suplemen 
serat dosis tinggi secara hati-hati, hal ini tidak dapat dicapai dengan mengonsumsi 
makanan berserat tinggi (Susmiati, 2006). 
Berdasarkan temuan baru ini, American Diabetes Association mem-
perbarui rekomendasi kecukupan serat per hari bagi penderita diabetes. 
Rekomendasi yang baru menyatakan kecukupan serat pada penderita diabetes 
turun dari 40 gram menjadi 20-35 gram per hari (tidak berbeda dengan kecukupan 
untuk orang yang bukan penderita diabetes) (Susmiati, 2006). 
3. Mencegah gangguan gastrointestinal 
Konsumsi serat pangan yang cukup, akan memberi bentuk, 
meningkatkan air dalam fese menghasilkan feses yang lembut dan tidak keras 
sehinnga hanya dengan kontraksi otot yang rendah feses dapat dikeluarkan dengan 
lancar. Hal ini berdampak pada fungsi gastrointestinal lebih baik dan sehat. 
(Susmiati, 2006). 
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Utama serat dalam makanan ialah pada kemampuannya mengikat air, 
sellulosa dan pektin. Serat dapat membantu mempercepat sisa-sisa makanan 
melalui saluran pencernaan untuk diekskresikan keluar. Tanpa bantuan serat, feses 
dengan kandungan air rendah akan lebih lama tinggal dalam saluran usus dan 
mengalami kesukaran melalui usus untuk dapat diekskresikan keluar karena 
gerakan-gerakan peristaltik usus besar menjadi lebih lamban. (Susmiati, 2006). 
Salah satu bukti paling jelas manfaat serat adalah pada penanganan 
konstipasi (sembelit). Serat mencegah dan mengurangi konstipasi karena ia 
menyerap air ketika melewati saluran pencernaan sehingga meningkatkan ukuran 
feses. Akan tetapi jika asupan air rendah, serat justru akan memperparah 
konstipasi atau bahkan dapat menyebabkan gangguan pada usus besar. Tambahan 
2 gelas air dari kebutuhan 6 gelas air per hari diperlukan untuk mengim-bangi 
peningkatan konsumsi serat (Susmiati, 2006).
 
4. Mencegah kanker kolon (usus besar) 
Penyebab kanker usus besar diduga karena adanya kontak antara sel-
sel dalam usus besar dengan senyawa karsinogen dalam konsentrasi tinggi serta 
dalam waktu yang lebih lama. Beberapa hipotesis dikemukakan mengenai 
mekanisme serat pangan dalam mencegah kanker usus besar, yaitu konsumsi serat 
pangan tinggi makan akan mengurangi waktu transit makanan dalam usus lebih 
pendek, serat pangan mempengaruhi mikroflora usus sehingga senyawa 
karsinogen tidak terbentuk, serat pangan bersifat mengikat air sehingga 
konsentrasi senyawa karsinogen menjadi lebih rendah. 
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Telah lama di duga bahwa asupan serat yang tinggi dapat mengurangi 
risiko kanker kolon. Beberapa mekanisme efek pelindungannya telah diketahui. 
(Susmiati, 2006).
 
1. Serat meningkatkan ukuran feses dan menyelubungi komponen penyebab 
kanker di dalam feses. 
2. Serat mempersingkat waktu lewatnya sisa pencernaan pada saluran pencernaan 
sehingga mengurangi paparan dinding usus terhadap karsinogen. Akhirnya, 
fermentasi serat terlarut oleh bakteri menghasilkan komponen yang protektif 
terhadap kanker kolon 
5. Mengurangi tingkat kolesterol  
Serat larut air menjerat lemak di dalam usus halus, dengan begitu serat 
dapat menurunkan tingkat kolesterol dalam darah sampai 5% atau lebih. Dalam 
saluran pencernaan serat dapat mengikat garam empedu (produk akhir kolesterol) 
kemudian dikeluarkan bersamaan dengan feses. Dengan demikian serat pangan 
mampu mengurangi kadar kolesterol dalam plasma darah.Pengaruh serat pada 
kadar kolesterol darah masih mengundang perdebatan dan membingungkan. 
Beberapa jenis serat dapat menurunkan kadar kolesterol darah, sementara serat 
yang lain tidak. Serat larut air menjerat lemak didalam usus halus, dengan begitu 
serat dapat menurunkan tingkat kolesterol dalam darah sampai 5% atau lebih. 
Dalam saluran pencernaan serat dapat mengikat garam empedu (produk akhir 
kolesterol) kemudian dikeluarkan bersamaan dengan feses. Dengan demikian serat 
pangan mampu mengurangi kadar kolesterol dalam plasma darah. 
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6. Terhadap jantung koroner 
Beberapa penelitian pada manusia telah menemukan hubungan 
terbalik antara asupan serat dan risiko Penyakit Jantung Koroner (PJK). Beberapa 
peneliti menduga bahwa serat mencegah PJK melalui perannya dalam mencegah 
kegemukan, penggumpalan darah dan astersklerosis. Peneliti lain masih 
meragukan bahwa serat bukan faktor pelindung yang sebenarmya. Mereka 
beranggapan bahwa mengonsumsi makanan berserat tinggi merupakan ciri dari 
gaya hidup dan pola makan sehat yang berperan pada menurunnya risiko PJK. 
Karena hubungan antara asupan serat yang tinggi dan penurunan risiko PJK belum 
dapat dipastikan sebagai akibat dai serat tertentu maka para ahli menganjurkan 
walaupun serat dapat membantu agar orang jangan menekankan pada asupan serat 
untuk meminimalkan risiko PJK (Susmiati, 2007). 
7. Terhadap diverkulitis 
Singkatnya waktu transit makanan dengan kandungan serat kasar yang 
relatif tinggi juga dilaporkan mencegah panyakit divertikulitisnkarena 
berkurangnya tekanan pada dinding saluran pencernaan. Serat makanan tidak larut 
(IDF) sangat penting peranannya dalam pencegahan disfungsialat pencernaan, 
seperti konstipasi (susah buang air besar), wasir, kanker usus besar dan infeksi 
usus buntu (Susmiati, 2007). 
8. Efek fisiologi dari mikro flora usus dan hasil fermentasi asam lemak 
rantai pendek 
1. Berperan sebagai imonumodulator contoh penyerapan 
procarcinoma, menyerang sel malignan. 
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2. Menghambat pertumbuhan bakteri peptolitik 
3. Meningkatkan absorbsi mineral 
4. Menurunkan intoleran dan alergi makanan 
5. Menghasilkan nutrien dan enzim pencernaan 
Proses fermentasi dan produksi asam lemak rantai pendek akan 
menekan koloni dan pH fecal. Yang akan menghambat petumbuhan organisme 
patogen. pH yang rendah akan menurunkan degradasi peptida dan pembentukan 
zat toksik seperti ammonia, phenolic dan penurunan aktivitas enzimatis. Asam 
lemak rantai pendek akan masuk ke peredaran darah dan menimbulkan efek 
sistemik yang bermanfaat bagi perubahan metabolisme glukosa dan kolesterol 
(Susmiati, 2006). 
9. Terhadap absorbsi mineral 
Disamping memberikan manfaat terhadap kesehatan, serat makanan 
juga telah lama diketahui sebagai penyebab ketidaktersediaan (non-avaibility) 
beberapa mineral. Telah terbukti bahwa serat makanan mempengaruhi ketidak 
tersediaan biologis (non-bioavaibility) dan home-ostasis beberapa mineral. 
Fakta ilmiah mendukung bahwa pangan yang berserat tinggi memiliki 
efek yang lebih menguntungkan dari pada suplemen serat dalam pencegahan dan 
penanganan penyakit kronik. Walaupun beberapa jenis suplemen serat dapat 
berperan dalam penanganan penyakit teetentu (konstipasi kronik dsn diabetes), 
para ahli lebih menganjurkan untuk mengonsumsi pangan sumber serat dan 
seimbang dari pada mengonsumsi suplemen serat (Susmiati, 2006). 
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    Pengaruh Merugikan Serat Pangan  
Di samping memberikan pengaruh yang menguntungkan bagi kesehatan, serat 
pangan diketahui juga memberikan pengaruh yang merugikan. Adapun pengaruh 
yang merugikan serat pangan dilaporkan Leveile (1977) dan EspinosaNava, 
(1982) dalam Deddy Muchtadi (2001); yaitu sebagai penyebab ketidaktersediaan 
(unavailability) beberapa zat gizi seperti vitamin-vitamin larut dalam lemak 
(terutama vitamin D dan E), serta mempengaruhi aktivitas enzim-enzim protease. 
Dilaporkan Jansen Silalahi dan Netty Hutagalung (2010) selain mengurangi 
absopsi zat gizi juga menyebabkan flatulen, juga memberikan pengaruh yang 
cukup besar terhadap penyerapan mineral dan dapat menyebabkan defisiensi 
mineral sehingga meningkatkan resiko osteoporosis pada orang usia lanjut 
(Susmiati, 2006). 
C. Pembuatan Serat Dari Limbah Kulit Buah 
a. Sortasi 
Sortasi dan penggolongan mutu sangat diperlukan untuk menggolongkan 
bahan pangan sesuai dengan ukuran dan ada tidaknya cacat. Penggolongan mutu 
adalah klasifikasi komoditi dan kelompok menurut standar yang secara komersil 
dapat diterima (Satuhu, 1996). 
b. Pencucian  
Pencucian meningkatkan penampakan hasil, dimana sering sekali pada 
hasil terdapat kotoran, tanah, serangga, jamur, dan sebagainya yang 
mengakibatkan hasil tidak sedap dipndang. Tidak jarang pula masih terdapat sisa-
sisa fungisida dan insektisida pada hasil (Pantastico, 1993) 
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Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran (tanah) yang 
menempel, residu fungisida atau insektisida. Pencucian dapat dilakukan dengan 
menggunakan air atau dengan sikat (Baliwati et, al., 2004). 
c. Perendaman  
Bahan –bahan yang masih kotor dicuci bersih hingga bebas dari pasir dan 
kotoran-kotoran lainnya. Bahan yang telah dicuci kemudian direndam dalam 
larutan kaporit 0,25% selama 5 jam. Dengan perendaman ini diharapkan bahan 
menjadi lebih putih. Setelah perendaman, bahan-bahan yang telah putih tersebut 
dicuci kembali dengan air mengalir untuk menghilangkan bau kaporit. Kaporit 
yang tergolong dalam senyawa klorin bila dicampur dengan air akan terhidrolisis. 
Asam hipoklorit akan terdisosiasi dalam air membentuk ion hidrogen (H
+
) dan ion 
hipoklorit (OCL
-
). Pada pH rendah asam hipoklorit lebih dominan, sedangkan 
pada pH  tinggi, ion hipoklorit lebih terdapat dalam jumlah lebih banyak (Laksmi, 
1987). 
Bahan-bahan yang telah selesai direndam dalam larutan kaporit segera 
dibilas dengan air mengalir agar kotoran-kotoran dan bau kaporit dihilangkan 
(Wahyu, 1990). 
d. Pengeringan 
Pengeringan sebagai cara suatu cara untuk menghilangkan atau 
mengeluarkan sebagian air dari dalam bahan pangan dengan menggunakan energi 
panas sampai batas dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh didalamnya 
(Winarno, 1993). 
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Kegiatan –kegiatan bakteri membutuhkan kelembaban. Jadi, pengeringan 
pangan, yang menurunkan kandungan air secara berarti, membantu menghentikan 
kegiatan bakteria. Dalam bahan-bahan pangan yang telah dikeringkan, nilai gizi 
meningkat untuk zat-zat makanan yang tahan terhadap panas, cahaya, dan 
pengaruh udara dalam jangka waktu lama (Harper, 1986). 
Keuntungan pengeringan adalah bahan menjadi lebih awet dan volume 
bahan menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang 
pengangkut dan pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang (Winarno, 
1993). 
D. Ekstraksi 
Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh dengan mengektraksi zat aktif 
dari simplisia nabati atau simplisia hewani menggunakan pelarut yang sesuai, 
kemudian semua atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang 
tersisa diperlakukan sedemikian hingga memenuhi bau yang ditetapkan (Dirjen 
POM, 1995) 
Ekstraksi adalah kegiatan penarikan kandungan kimia yang dapat larut 
sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut dengan pelarut cair. Simplisia 
yang diekstrak mengandung senyawa kimia yang dapat larut dan senyawa yang 
tidak dapat larut seperti serat, karbohidrat, protein dan lain-lain. Struktur kimia 
yang berbeda-beda akan mempengaruhi kelarutan serta stabilitas senyawa-
senyawa tersebut terhadap pemanasan, udara, cahaya, logam berat, dan derajat 
keasaman. Dengan diketahuinya senyawa aktif yang dikandung simplisia akan 
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mempermudah pemilihan pelarut dan cara ekstraksi yang tepat (Departemen 
kesehatan, 2000).  
Ekstraksi dilakukan pada suasana sedikit asam. Proses pengasaman 
bertujuan untuk memecahkan dinding sel sehingga memudahkan proses ektraksi. 
Pengasaman dapat dilakukan dengan menggunakan asam sulfat, asam asetat, atau 
asam sitrat (Winarno, 1993). 
Proses pemasakan mengukur pH sampai pH 6. Selama pemasakan akan 
terjadi penghancuran dinding sel yang terjadi akibat hidrolisis pada waktu 
pengasaman maupun pada waktu ekstraksi. Proses penghancuran dinding sel 
bertujuan untuk memperluas permukaan bahan sehingga mempermudah proses 
pelarutan (Astawan, 1991). 
Maserasi merupakan cara penyarian yang sederhana. Maserasi dilakukan 
dengan cara merendam serbuk simplisia dalam cairan penyari. Cairan penyari 
akan menembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat 
aktif, zat aktif akan larut dan karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan 
zat aktif didalam sel dengan yang di luar sel, maka larutan yang terpekat terdesak 
ke luar. Peristiwa tersebut berulang sehingga terjadi keseimbangan konsentrasi 
antara di luar sel dan di dalam sel (Depkes, 1986). 
Maserasi digunakan untuk penyarian simplisia yang mengandung zat aktif 
yang mudah larut dalam cairan penyari, tidak mengandung zat yang mudah larut 
dalam cairan penyari, tidak mengandung zat yang mudah mengembang dalm 
cairan penyari, tidak mangandung benzoin, stirak dan lain-lain. Cairan penyari 
yang digunakan dapat berupa air, etanol, air etanol atau pelarut lain. Bila cairan 
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penyari digunakan air maka untuk mencegah timbulnya kapang, dapat 
diambahkan baha pengawet, yang diberian pada awal penyarian (Depkes, 1986). 
Pada penyarian dengan cara maserasi, perlu dilakukan pengadukan. 
Pengadukan diperlukan untuk meratakan konsentrasi larutan di luar butir serbuk 
simplisia, sehingga dengan pengadukan tersebut tetap terjaga adanya derajat 
perbedaan konsentrasi yang sekecil-kecilnya antra larutan di dalam sel dengan 
larutan di luar sel (Depkes, 1986). 
Hasil penyarian dengan cara maserasi perlu dibiarkan selama waktu 
tertentu. Waktu tersebut diperlukan untuk mengendapkan zat-zat yang tidak 
diperlukan tetapi ikut terlarut dalam cairan penyari (Depkes, 1986). 
Agar diperoleh rendamen yang maksimal dan bermutu baik, dilakukan 
ekstraksi yang tepat. Factor yang sangat berpengaruh terhadap jumlah dan mutu 
pektin yang terekstrak adalah suhu, waktu dan keasaman selama ekstraksi 
berlangsung. Faktor lain seperti jenis asam harus mendapat perhatian, karena 
semakin kuat asam yang digunakan maka akan meningkatkan jumalah rendemen    
(Hanifah, 2002). 
Asam asetat lebih banyak diproduksi pada konsentrasi gula yang tinggi. 
Jumlah asam asetat yang diproduksi selama fermentasi adalah kecil dari 0,030 
g/100 ml, tergantung pada jenis fermentasi dan kondisi fermentasi. Jumlah asam 
asetat yang tinggi dapat terjadi akibat kegiatan bakteri sebelum dan sesudah 
fermentasi. Bertambahnya asam asetat ini karena terjadinya oksidasi alkohol dan 
perombakan bakteri terhadap gula, asam sitrat, gliserol dan lainnya (Oxtoby, 
2003). 
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Penyaringan 
Bahan yang diekstraksi disaring dan penyaringan yang umum dilakukan 
dengan menggunakan kain blacu berwarna putih. Dalam penyaringan ini akan 
diperoleh filtrate. Ampas yang tertinggal pada kain blacu dipress. Pengepresan 
yang baik akan menghasilkan ampa dengan kandungan air 76-78% (Soebardjo, et 
al., 1988). 
E. Tinjauan Islam Terhadap Pemanfaatan Limbah Kulit Pisang Sebagai Serat 
Makanan  
Bumi diciptakan dari satu sistem yang kompleks yang tersusun dari beberapa 
sistem kecil yang belum tentu diketahui secara pasti oleh manusia. Oleh karena 
itu, Allah SWT selalu memerintahkan kepada hambanya untuk menuntut ilmu 
secara tersirat maupun tersurat. Hal ini seiring dengan Firman Allah SWT. dalam  
QS Ali-Imran; 191 
 
ِ  هيَِذلٱِِت َٰ ى َٰ مَسلٱِِقْل  خِِىفِ  نوُزَك ف ت ي  وِْمِِهتُىىُجِ َٰى ل  ع  وِاًدىُُعق  وِاًم َٰ ِيق  َِللّٱِ  نوُزُكْذ ي
ِِرَاىلٱِ  با ذ  عِا ِىق فِ  ك ى َٰ حْثُسًِلًِط َٰ تِا  ذ َٰ هِ  تْق ل  خِا  مِا َىت  رِِضْر ْلۡٱ  و 
Terjemahnya;  
Orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau dalam 
keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan 
bumi. Ya Tuhan kami, tidaklah engkau meniptakan semua ini sia-sia. 
Maha suci Engkau, lindungilah kami dari azab neraka (Departemen 
Agama. 2007). 
 
 Ayat ini menjelaskan sebagian dari ciri-ciri siapa yang dinamai Ulul 
Albab. Mereka adalah orang-orang yang terus mengingat Allah, dengan ucapan 
dan atau hati dalam seluruh situasi kondisi saat bekerja atau istirahat, sambil 
berdiri atau duduk dan dalam keadaan berbaring, atau bagaimana pun dan mereka 
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memikirkan penciptaanya, yakni kejadian dan sistem kerja langit dan bumi dan 
setelah itu berkata sebagai kesimpulan: “Tuhan kami, tiadalah Engkau 
menciptakan alam menciptakan alam raya dan segala isinya ini dengan sia-sia” 
tanpa tujuan yang hak (Shihab. 2002) 
 Diatas, terlihat bahwa objek zikir adalah Allah, sedangkan objek befikir 
adalah makhluk-makhluk Allah berupa fenomena alam. Ini berarti pengenalan 
kepada Allah lebih banyak didasarkan kepada kalbu, sedangkan pengenalan akal, 
yakni berpikir. Akal memiliki kebebasan yang seluas-luasnya untuk memikirkan 
fenomena alam, tetapi ia memiliki keterbatasan dalam memikirkan zat Allah 
(Shihab. 2002). 
 Jadi Allah SWT. menciptakan alam raya tidak sia-sia. Segala apa yang ada 
dimuka bumi memiliki manfaat. Tinggal bagaimana kita mencari tahu dengan 
menuntut ilmu agar kita mengetahuinya. Dan adapun manusia yang menyia-
nyiakan ciptaan Allah SWT. maka celakalah ia. 
 Banyak penelitian yang telah dilakukan oleh manusia untuk menemukan 
berbagai hal yang mungkin sebelumnya belum pernah terpikirkan oleh manusia 
itu sendiri. Seharusnya hal ini bisa menjadi dasar untuk tiap-tiap manusia 
menyadari kekuasaan dan kebesaran Allah SWT.  
Dalam ilmu pengetahuan modern disebutkan bahwa Al-Qur’an memiliki 
beberapa tumbuhan yang dapat mencegah sampai menyembuhkan penyakit. Allah 
menyuruh manusia supaya memperhatikan keragaman dan keindahan disertai 
seruan agar merenungkan ciptaanNya yang menakjubkan. Rasululluh saw. 
bersabda, dalam hadits Abu Hurairah RA : 
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 يِبَأ ِنْب ِديِعَس ُنْب ُرَمُع اَن َث َّدَح ، ُّيِرْي َبُّزلا َدَمْحَأ ُوَبأ اَن َث َّدَح ،ىَّن َثُملا ُنْب ُد َّمَحُم اَن َث َّدَح
 َلَاق ،ٍنْيَسُح : ِّيِبَّنلا ِنَع ،ُوْنَع ُوَّللا َيِضَر َةَر ْيَرُى يَِبأ ْنَع ،ٍحَاَبر يَِبأ ُنْب ُءَاطَع يَِنث َّدَح
 َلَع ُللها ىَّلَص َلَاق َمَّلَسَو ِوْي :« ًءاَفِش ُوَل َلَز َْنأ َّلَِّإ ًءاَد ُوَّللا َلَز َْنأ اَم»  (يراخبلا هاور) 
Artinya : 
Muhammad bin al-Mutsanna menceritakan kepada kami, Abu Ahmad al-
Zubairiy menceritakan kepada kami, „Umar bin Sa‟id bin Abi Husain 
menceritakan kepada kami, dia berkata: „Atha‟ bin Abi Rabah 
menceritakan kepadaku, dari Abi Hurairah r.a., dari Nabi saw. dia 
bersabda: Tidaklah Allah menurunkan suatu penyakit melainkan Allah 
menurunkan obatnya pula” (H.R. Al-Bukhari: 5678). 
 
Ungkapan “setiap penyakit pasti ada obatnya”, artinya bisa bersifat umum, 
sehingga termasuk di dalamnya penyakit-penyakit mematikan dan berbagai 
penyakit yang tidak bisa disembuhkan oleh para dokter. Allah sendiri telah 
menjadikan untuk penyakit tersebut obat-obatan yang dapat menyembuhkannya. 
Akan tetapi ilmu tersebut tidak ditampakkan Allah untuk menggapainya. Karena 
ilmu pengetahuan yang dimilki oleh manusia hanyalah sebatas yang diajarkan 
oleh Allah swt. Oleh sebab itu, kesembuhan terhadap penyakit dikaitkan oleh 
Rasulullah dengan proses kesesuaian obat dengan penyakit yang diobati. Karena 
setiap ciptaan Allah swt. Itu pasti ada penawarnya (Ar-Rumaikhon, 2008). 
Tumbuhan Pisang Raja merupakan ciptaan Allah swt berupa tumbuhan 
yang dapat memberikan manfaat bagi umat manusia, baik dari buah, kulit, akar, 
batang, daun semua ada manfaatnya, namun untuk mengetahui atau membuktikan 
manfaat dari Kulit Pisang Raja maka perlu untuk diteliti lebih lanjut, hal ini 
bertujuan untuk menambah data ilmiah tentang tumbuhan tersebut, selain itu dari 
beberapa hasil penelitian telah membuktikan manfaat dari tumbuhan ini sebagai 
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antianemia dan menyehatkan jantung, hal ini dapat menambah keimanan kita 
kepada Allah swt, tidaklah Allah swt menurunkan penyakit jika Allah tidak 
menurunkan obatnya. 
 Ajaran Islam diturunkan ke muka bumi untuk mengatur kehidupan dunia 
dan akhirat, mengatur hubungan manusia dan penciptanya (Allah SWT) serta 
manusia dan alam sekitarnya. Oleh sebab itu maka dapat ditegaskan bahwa Islam 
adalah satu-satunya agama yang paling sempurna syariatnya. 
 Islam mengatur profesi kedokteran, pengobatan kesehatan masyarakat, 
kesehatan lingkungan dan sebagainya. 
 Sebagaimana dalam surah al-Baqarah (2); 222 yang menegaskan perintah 
Tuhan untuk membersihkan diri. 
 
 ِهيِزِّه ط تُمْلاِ ُّةُِحي  وِ  هِيتاََىتلاِ ُّةُِحي  َِاللََِِّنإ 
Terjemahnya:  
Sesungguhnya Allah menyukai orang-orang yang bertaubat dan menyukai 
orang-orang yang menyucikan diri (Departemen Agama RI. 2009) 
 
 Maksud dari ayat diatas adalah Allah SWT. menganjurkan kita untuk 
selalu menjaga kebersihan karena kebersihan sangat dekat dengan yang namanya 
kesehatan. Selain itu, kesehatan sangatlah penting untuk dijaga. Memelihara 
kesehatan dan membudayakan hidup sehat berarti melaksanakan sebagian dari 
syariat Islam. 
 Semua itu sebagai bagian dari proses pertumbuhan hingga menjadi satu 
tanaman yang sempurna. Sekiranya Allah SWT. berkehendak mencabut nikmat 
itu dari kita. Dia kan menjadikannya abu dan kita akan terheran-heran bagaimana 
tanaman tersebut menjadi sedemikian rupa (Hisham Thalbah, 2002: 50) 
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Obat-obatan yang digunakan dalam pengobatan dapat berasal dari bahan 
sintetik maupun dari bahan alam. Dewasa ini bahan alam khususnya tumbuhan 
telh banyak diteliti oleh para ahli untuk dikembangkan menjadi suatu bahan obat, 
mengingat bahwa negara kita kaya akan berbagai jenis tumbuhan yang memiliki 
banyak manfaat bagi kehidupan manusia, salah satu diantaranya adalah dalam 
pengobatan yang biasa dikenal dengan obat tradisional. 
 Allah berfirman dalam QS Luqman (31): 10 
وٍِميِز  كٍِجْو  سِ ِّلُكِْهِمِا هيِفِا ىْت ثْو أ فًِءا  مِِءا  مَسلاِ  هِمِا ىْل  شْو أ  
Terjemahannya;  
Dan kami turunkan air hujan dari langit, lalu kami tumbuhkan adanya 
segala pasangan yang baik. (Departemen Agama.2007) 
 
Dari beberapa ayat diatas dapat diketahui bahwa Allah SWT. menciptakan 
berbagai macam tumbuhan untuk dimanfaatkan manusia. Dalam hal ini, 
dimanfaatkan sebagai sampel yang dapat digunakan sebagai bahan penelitian 
untuk diketahui manfaatnya sebagai bahan pengoba
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
 
A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen laboratory. 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Biologi Farmasi dan Laboratorium 
Kimia Analisis Farmasi Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri 
Alauddin Makassar. 
B. Pendekatan Penelitian 
Pendekatan penelitian yang digunakan yaitu pendekatan eksperimental  
C. Instrumen Penelitian / Pengumpulan Data 
1. Alat yang digunakan 
Alat yang digunakan adalah alat centrifuge, ayakan, blender, desikator, 
erlenmeyer, kurs porselin, oven, tanur, tabung centrifuge, tabung reaksi, 
timbangan analitik. 
2. Bahan yang digunakan 
Bahan yang digunakan adalah aluminium foil, air suling, etanol, larutan 
kaporit, larutan asam asetat 
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D. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
1. Pembuatan Serat Makanan 
a. Penyiapan sampel  
1. Pengambilan sampel 
Sampel pisang raja (Musa paradisisaca Var. Raja) dibersihkan, dan 
dikupas kulitnya secara manual dengan bantuan pisau, kemudian kulit pisang 
dicuci, dilakukan di laboratorium Biologi Farmasi Fakultas Kedokteran Dan Ilmu 
Kesehatan.  
2. Pengolahan sampel 
Sampel yang telah diambil kemudian disortasi basah untuk memisahkan 
sampel dari kotoran-kotoran atau bahan asing lainnya. Kemudian direndam dalam 
larutan kaporit 0,25% selama 5 jam, kemudian dicuci dengan air mengalir sampai 
bau kaporitnya hilang. Lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 40°C selama 6 
jam. Setelah itu dihaluskan dengan bantuan blender. 
b. Ekstraksi sampel 
Serbuk kulit pisang yang sudah dihaluskan sebanyak 50 gram direndam 
dengan larutan asam asetat konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan 0,8% selama 12 
jam. Kemudian disaring. Setelah itu diukur pH-nya sampai pH 6. Kemudian 
dipanaskan pada suhu 90°C selama 45 menit, lalu disaring sampai diperoleh 
filtrat. Filtrat yang diperoleh dikeringkan dalam oven pada suhu 40°C selama 6 
jam. Hasil yang diperoleh kemudian dianalisis dengan parameter yaitu Rendamen 
(%), Kadar air (%), Kadar Abu (%), Kadar serat kasar (%), Daya serap air (%). 
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c. Pengamatan Dan Pengukuran Data 
1. Penentuan Rendamen (%) (Ferawalden., 2009) 
  Rendamen dihitung atas dasar rumus sebagai berikut : 
  Rendamen (%)     
  
       
   Dimana :  a = berat awal 
     b = berat akhir 
2. Penentuan Kadar Air (%) (Metode Oven) (Ferawalden., 2009) 
  Ditimbang bahan sebanyak 2 gram didalam aluminium foil yang telah 
diketahui berat kosongnya. Kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu 
sekitar 105°C - 110°C selama 3 jam, lalu didinginkan di dalam desikator selama 
15 menit kemudian ditimbang. Selanjutnya dipanaskan kembali di dalam oven 
selama 30 menit, kemudian didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. 
Perlakuan ini diulang sampai diperoleh berat yang konstan. 
  Kadar Air (%) = 
                      
          
       
3. Penentuan Kadar Abu (%) (Ferawalden., 2009) 
 Ditimbang bahan sebanyak 2 gram dalam kurs porselin yang kering dan 
telah diketahui beratnya, kemudian dipijarkan dalam tanur pada suhu 400°C 
selama 3 jam hingga diperoleh abu dan dimasukkan ke dalam desikator. 
Ditimbang berat abu setelah dingin. 
 Kadar Abu (%) = 
         
            
       
4. Penentuan Kadar Serat Kasar (%) (Ferawalden., 2009) 
 Ditimbang bahan sebanyak 2 gram dan dimasukkan dalam erlenmeyer, 
kemudian ditambahkan 200 ml larutan H2SO4 0,2 N dan didihkan dengan 
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pendingin balik, selama 30 menit, lalu disaring melalui kertas saring dan residu 
yang tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan aquadest mendidih. Residu 
pada kertas saring dipindahkan kedalam erlenmeyer kembali dengan spatula 
dan dicuci dengan larutan NaOH 0,3 N sebanyak 200 ml sampai semua residu 
masuk kedalam erlenmeyer, kemudian didihkan kembali dengan pendingin 
balik selama 30 menit. Disaring dengn kertas saring yang telah diketahui 
beratnya. Setelah itu kertas saring beserta isinya dikeringkan pada suhu 110°C 
sampai beratnya konstan, didinginkan dalam desikator dan ditimbang, dengan 
rumus sebagai berikut : 
1. Berat residu = berat serat kasar 
2. Dihitung persentase kadar serat kasar dengan rumus : 
 Kadar Serat Kasar (%) =   
                
            
       
5. Penentuan Daya Serap Air (Ferawalden., 2009) 
Daya serap air dapat ditentukan dengan metode sentrifuge 0,5 sampel 
dicampur dengan 5 gram aquadest dalam tabung sentrifuge yang telah 
diketahui beratnya, kemudian dikocok selama 30 detik. Didiamkan selama 30 
menit lalu air yang berada diatas endapan dibuang kemudian berat endapan 
dicatat. Selisih berat endapan dengan berat contoh merupakan jumlah 
penyerapan oleh serat. 
Daya serap air % = 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
Tabel 4. Hasil Persen Rendamen Ekstrak Kulit Pisang (Musa paradisiaca 
Var. Raja) Dengan Menggunakan Variasi Konsentrasi Asam 
Asetat 
Konsentrasi 
(%) 
Berat Awal Berat Akhir Rendamen 
0,2 
 
50 gram 
6,226 gram 12, 452 % 
0,4 6,244 gram 12, 488 % 
0,6 6,628 gram 13, 256 % 
0,8  6,784 gram 13, 568 % 
 
Tabel 5. Hasil Persen Penentuan kadar Air Ekstrak Kulit Pisang (Musa 
paradisiaca Var. Raja) Dengan Menggunakan Variasi 
Konsentrasi Asam Asetat 
Konsentrasi 
(%) 
Berat Awal Berat Akhir Kadar Air 
0,2 
 
2 gram 
1,77 gram 11,5 % 
0,4 1,92 gram 4,0 % 
0,6 1,95 gram 2,5 % 
0,8  1,96 gram 2 % 
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Tabel 6. Hasil Persen Penentuan Kadar Abu Ekstrak Kulit Pisang (Musa 
paradisiaca Var. Raja) Dengan Menggunakan Variasi 
Konsentrasi Asam Asetat 
Konsentrasi 
(%) 
Berat Awal Berat Akhir Kadar Abu 
0,2 
 
2 gram 
0,0015 gram 0,075 % 
0,4 0,0018 gram 0,09 % 
0,6 0,0023 gram 0,115 % 
0,8  0,0025 gram 0,125 % 
 
Tabel 7. Hasil Persen Kadar Serat Kasar Ekstrak Kulit Pisang (Musa 
paradisiaca Var. Raja) Dengan Menggunakan Variasi 
Konsentrasi Asam Asetat 
Konsentrasi 
(%) 
Berat Awal Berat Akhir 
Kadar Serat 
Kasar 
0,2 
 
2 gram 
0,88 gram 44 % 
0,4 0,91 gram 45 % 
0,6 0,92 gram 46  % 
0,8  1.89  gram 94,5 % 
 
Tabel 8. Hasil Persen Penentuan Daya Serap Air Ekstraksi Kulit Pisang 
(Musa paradisiaca Var. Raja) Dengan Menggunakan Variasi 
Konsentrasi Asam Asetat 
Konsentrasi 
(%) 
Berat Awal Berat Endapan 
Penentuan 
Daya Serap Air 
0,2 
 
0,5 gram 
1,0 gram 10 % 
0,4 1,4 gram 18 % 
0,6 1,12 gram 12,4 % 
0,8  3,0 gram 50 % 
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B. Pembahasan 
Serat makanan merupakan komponen dalam makanan yang tidak tercerna 
secara enzimatis menjadi bagian-bagian yang dapat diserap disaluran pencernaan. 
Serat secara alami terdapat dalam tanaman. Serat terdiri dari berbagai substansi 
yang kebanyakan adalah karbohidrat kompleks. 
Tanaman pisang mengandung berbagai macam senyawa seperti air, gula 
pereduksi, sukrosa, pati, protein kasar, pektin, protopektin, lemak kasar, serat 
kasar, dan abu. Sedangkan didalam kulit pisang terkandung senyawa pektin yang 
cukup besar. Ekstraksi dengan menggunakan asam asetat dapat menarik senyawa-
senyawa seperti pektin. Kulit pisang dengan menggunakan pelarut asam asetat  
mampu menarik senyawa-senyawa pektin (Berry, 2009). 
Pektin adalah suatu kelompok dari komponen yang mengandung pektin 
yang terdiri dari pectin, pectic acid dan pectinic acid. Merupakan dietary fiber 
sekaligus functional fiber dan pektin merupakan termasuk serat larut air (Zaimah, 
2009).  
Dari data yang diperoleh untuk Rendamen (%) (Tabel 4) dapat dilihat 
bahwa rendamen tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat 0,8% 
yaitu sebesar 13,568 % dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi 
asam asetat 0,2% yaitu sebesar 12,452%. Rendamen merupakan rasio antara hasil 
yang diperoleh dengan bahan dasarnya. Dalam setiap proses produksi diharapkan 
menghasilkan rendamen yang tinggi. Agar diperoleh rendamen yang maksimal 
dan bermutu baik, dilakukan ekstraksi yan tepat. Jumlah rendamen juga 
tergantung dari konsentrasi asam yang digunakan. Menurut Hanifah (2002), 
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bahwa faktor yang sangat berpengaruh terhadap jumlah dan mutu serat yang 
terekstrak adalah suhu, waktu dan keasaman selama ekstraksi berlangsung. 
Dari data yang diperoleh untuk kadar air (%) (Tabel 5) dapat dilihat bahwa 
kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat 0,2% yaitu 
sebesar 11,5% dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat 
0,8% yaitu sebesar 2%. Ikatan polimer yang panjang mengandung air yang lebih 
banyak dengan adanya asam dapat memutuskan ikatan polimer yang panjang 
menjadi pendek sehingga airnya menguap. Konsentrasi asam yang digunakan 
dalam ekstraksi juga berpengaruh terhadap kadar air yang dihasilkan. Hal ini 
tergantung pada kemampuan asam dalam memutus ikatan polimer suatu bahan. 
Jumlah kadar air dalam bahan akan menyebabkan kerusakan pada bahan tersebut 
yang disebabkan oleh mikroba maupun serangga. Menurut (Ferdiaz, 1989), batas 
kadar air mikroba masih dapat tumbuh adalah pada kadar air 14-15 %. 
Konsentrasi asam yang semakin tinggi maka kadar air akan cenderung menurun. 
Hal ini disebabkan karena asam yang ditambahkan  menyebabkan terjadinya 
proses difusi (Anwar, 1984). 
Dari data yang diperoleh untuk kadar abu (%) (Tabel 6) dapat dilihat 
bahwa kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat 0,8% 
yaitu sebesar 0,125% dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi asam 
asetat 0,2% yaitu sebesar 0,075%. Abu adalah zat anorganik sisa hasil 
pembakaran suatu bahan organik. Kandungan abu dan komposisinya tergantung 
pada jenis bahan dan cara pengabuan. Mineral dalam suatu bahan merupakan 
garam organik (seperti garam-garam malak, oksalat, asetat dan pektat) dan garam 
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anorganik (seperti garam fosfat, karbonat, klorida, sulfat dan nitrat). Kadar abu 
ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Karena kadar abu dalam suatu 
bahan makin rendah kandungan mineralnya akan semakin rendah dan juga 
sebaliknya. Menurut (Afrianti, 2004) Semakin tinggi kadar abu pada serat maka 
semakin tinggi kandungan nutrisi serat tersebut. 
Dari data yang diperoleh untuk kadar serat kasar (%) (Tabel 7) dapat 
dilihat bahwa kadar serat kasar  tertinggi terdapat pada konsentrasi asam asetat 
0,8% yaitu sebesar 94,5% dan yang terendah terdapat pada konsentrasi asam 
asetat  0,2% yaitu sebesar 44%. Serat kasar adalah senyawa yang biasa di analisia 
dilaboratorium yaitu senyawa yang tidak dapat dihidrolisa oleh asam atau alkali. 
Didalam buku daftar komposisi bahan makanan, yang dicantumkan adalah kadar 
serat kasar bukan kasar serat makanan. Tetapi kadar serat kasar dalam suatu 
makanan dapat dijadikan indeks kadar serat makanan. Karena umunya didalam 
serat kasar ditemukan sebanyak 0,2-0,5 bagian jumlah serat makanan. Serat kasar 
merupakan indicator dari daya cerna suatu bahan. Serat kasar merupakan senyawa 
yang tidak larut jika direbus berturut-turut dalam H2SO4 dan NaOH. Tujuan 
penambahan H2SO4 yaitu untuk menguraikan senyawa N didalam pakan atau 
menghidrolisis makanan yang terkandung dalam sample, sedangkan untuk 
penambahan NaOH untuk menguraikan lemak dalam pakan sehingga mudah larut. 
Dari data yang diperoleh untuk daya serap air (%) (Tabel 8) dapat dilihat 
bahwa daya serap air yang paling tertinggi terdapat pada konsentrasi asam asetat 
0,8% yaitu sebesar 50% dan yang terendah terdapat pada konsentrasi asam asetat 
0,2% yaitu sebesar 10%. Daya serap air merupakan kemampuan bahan dalam 
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menyerap air. Serat makanan yang baik mempunyai kemapuan-kemampuan 
menyerap air yang baik pula karena didalam tubuh akan menyerap komponen-
komponen yang tidak penting bagi tubuh. Pada penggunaan konsentrasi asam 
yang lebih kecil, ukuran partikel serat yang akan dihasilkan akan semakin kecil 
dan kemampuannya untuk mengikat air akan semakin rendah sejalan dengan 
ukuran partikel serat. Penggunaan konsentrasi asam yang tinggi dapat memutus 
ikatan hydrogen dengan lebih cepat dan menghasilkan struktur serat yang 
renggang sehingga daya serap air yang tinggi. 
Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa sampel 
kulit pisang (Musa paradisiaca Var. Raja) dapat dijadikan serat makanan dengan 
proses eksraksi menggunakan konsentrasi asam asetat. 
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BAB V 
PENUTUP 
A.  Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 
disimpulkan bahwa: 
1. Kulit pisang (Musa paradisiaca Var. Raja) dapat dibuat serat makanan. 
2. Konsentrasi asam asetat 0,8 % merupakan konsentrasi yang paling 
berkualitas dalam pembuatan serat makanan dari limbah kulit pisang 
(Musa paradisiaca Var. Raja). 
3. Menurut Islam Pisang merupakan salah satu tumbuhan yang diciptakan 
oleh Allah  dan memiliki banyak manfaat baik itu dari daun, kulit buah, 
akar dan batang. Manfaat dari kulit buah pisang, yaitu dapat dijadikan 
serat makanan. Dimana, dalam kulit pisang terdapat senyawa pektin yang 
bermanfaat sebagai penurunan kolesterol. 
B. Saran 
Sebaiknya dilakukan penelitian dari limbah lain yang dapat menghasilkan 
serat makanan sebagai pemnfaatan limbah dalam masyarakat. 
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LAMPIRAN 
 
 Lampiran 1. Skema Pembuatan Serat Makanan 
 
 
 
 
 
 
Direndam dalam larutan kaporit 
0,25% selama 5 jam 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dimasukkan dalam air yang pH nya 
telah diatur sampai pH6 
 
 
 
 
Kulit Pisang 
Sortasi 
Pencucian 
Cuci dengan air bersih 
Keringkan dengan oven pada suhu 40°C selama 6 jam 
Gil/ing sampai diperoleh ukuran yang lebih kecil 
Rendam dalam larutan asam selama 12 jam 
Cuci  
Saring  
Filtrat 
Masak selama 45 menit pada suhu 90°C 
Konsentrasi 
Asam 
K1= 0,2% 
K2= 0,4% 
K3= 0,6% 
K4= 0,8% 
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Keringkan selama 6 jam pada suhu 40°C 
Serat makanan 
Haluskan dan ayak dengan ayakan 
Analisa 
1. Rendamen 
2. Kadar air 
3. Kadar abu 
4. Kadar serat kasar 
5. Daya serap air 
6. Uji organoleptik 
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Lampiran 2. Perhitungan  
1. Rendamen (%) 
Rendamen ( )   
berat akhir
berat awal
 x 100  
a. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Rendamen ( )   
     
50
 x 100             
b. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Rendamen ( )   
6,244
50
 x 100   12,488   
c. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Rendamen ( )   
6,628
50
 x 100   13,256   
d. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Rendamen ( )   
      
50
 x 100   13,568   
2. Penentuan Kadar Air (%) 
Kadar Air ( )   
berat awal – berat akhir
berat awal
 x 100   
a. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Kadar Air ( )   
2 – 1,77
2
 x 100          
b. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Air ( )   
2 – 1,92
2
 x 100         
 
c. Untuk konsentrasi 0,6 % 
 Kadar Air ( )   
2 – 1,95
2
 x 100          
d. Untuk konsentrasi 0,8 % 
   Kadar Air ( )   
2 – 1,96
2
 x 100       
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3. Kadar Abu (%) 
   Kadar Abu ( )   
berat abu
berat sampel
 x 100    
a. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Kadar Air ( )   
0,0015
2
 x 100           
 
b. Untuk konsentrasi 0,4 % 
                          
   Kadar Air ( )   
0,0018
2
 x 100          
c. Untuk konsentrasi 0,6 % 
                       Kadar Air ( )   
0,    
2
 x 100           
d. Untuk konsentrasi 0,8 % 
                       Kadar Air ( )   
0,0025
2
 x 100           
 
4. Daya Serap Air (%) 
 
  Daya Serap Air ( )   
berat endapan –              
berat air
 x 100    
 
a. Untuk konsentrasi 0,2 % 
              Daya Serap Air ( )   
1,0 –     
5
 x 100       
 
b. Untuk konsentrasi 0,4 % 
        Daya Serap Air ( )   
1,4 –     
5
 x 100       
 
c. Untuk konsentrasi 0,6 %                           
  Daya Serap Air ( )   
1,12 –     
5
 x 100         
d. Untuk konsentrasi 0,8 % 
 
              Daya Serap Air ( )   
3,0 –     
5
 x 100       
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5. Kadar Serat Kasar (%) 
                          ( )   
kadar serat kasar 
berat sampel
 x 100   
 
a. Untuk konsentrasi 0,2 % 
                                 ( )   
0,88 
2
 x 100        
 
b. Untuk konsentrasi 0,4 % 
                               ( )   
0,91 
2
 x 100       
c. Untuk konsentrasi 0,6 % 
                                ( )   
0,92 
2
 x 100       
d. Untuk konsentrasi 0,8 % 
                                ( )   
1,89 
2
 x 100         
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Lampiran 3. Gambar 
Gambar 2. Kulit Pisang ( Musa paradisiaca ) 
Gambar 3. Hasil Serat Makanan 
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Gambar 4. Hasil pengamatan  penentuanan kadar Abu 
Gambar 5. Hasil pengamatan kadar air 
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Gambar 6. Hasil pengamatan daya serap air 
Gambar 7. Hasiil Pengamatan pada serat kasar 
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